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Bd)oi\ läiigft f)at fid) ba^ üöebütfniö geUeiib f^emac^t, 
für lEoc^turfe, lilioc^'c^uten mt> fäv angel^enbe ii^Öc^timen ein 
Se^r^aixbBuc^ l^Beti, tki9 in (dd^tfafittd^ föetfe bte $$e« 

reinuig i)ci 5peifeii nnö biicii (^imuirfimcj auf ben iiunidjlidjcii 
Eörper lct)rt. ^c^ würbe üdu luet^rereu ^jtürftci^eru gemeiu- 
nä|iget uBereine unb )9teUn ^matpevfimen erfuc^t, einen ent^ 
jpre(j^enben Se^rgang ^ufaminen 511 faijcn, unb Bringe nun 
biefe« tfeine Sßerf nn bii* Ccffcntlic^feit mit ber ^^ittc an bie 
fceuubüc^eu j^lejei; uub Mejeciuneu um mu^ImoUenbe ^ufna^me. 

^njenigen meinet ftfil^ern Sel^tm^ter, bie fd^on (ängft 

dn X.'el)rbiidj uoii mir (ii'unuijciii Uabcn, bu'iic ,^ur 'Jtadjiidjt, 
bajs eine größere isanuulung ^e^epte am meinet Aoc^jc^ute 
f))dter erfi^int. 

i^'c fcl)U ,5iüar iiid)t an Modibüdjt'rn, nnb ift in ben 
(elften ^a^r^nteu eine Ü){enge guter ^er!e in ben |»anbe( 
gefommen; ahex bte meiften berfetben ftnb nic^t einfoci^ genug 
gellten, um obigem ^noede i^u btenen; fie entbel^en au^ 

bie iBi'Uijvi nudelt über ben Cimfluf; bei 'Juitiiniemente in ^ex 
wenbnng unb iöeftnnmunt^ ber 9^ai)rungi>mitte(, bie bodj gerobe 
in einem ^od^bud^ am l^ia^e finb. 
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innen l^t nttc^ überragt, bag bie Sliodlfunbe ^iiiit j^iel^üitgi^fad) 
für grauen imb %bä)tev Iwrbeii farni, njeitn ber Untctrt(^t 
g(eid) üoii Anfang an tiax iinb UcrftönMid) erteilt unb Uvfadjc 
unb SÖtrfung berüdftd^ttgt toerben; ift bann einmal eine rtd^ttge 
(9tunblage gegeben unb berftanben unb ba9 l^ntereffe fi'it 
imturc^entäHe isBenü^unn fiefonber^ iinfcrer Öonbe^^nrobitfte (\e- 
iuecft, ju tann cv öer jungen .paueljälterin nact)l)er nid)t jdjiucr 
falten, ftd) {elbft jo n^eit aui^^ubtlben, um auc^ gtö|ern "äiu 
fovberungen genügen fünnen. 

8ü möge benn bicjCic iBud) bu^u Ijeljen, bav .Hüd)L'ii 
einei; loo^lübeviegten unb gielbemu^teu Arbeit machen unb 
fomtt *{^bung bed aKgemeinen $ot!<$tt)o]^( Bettragen« 

iiu^exn, im Januar 189Ö. 
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Tic i^iiiiftint' 'Jlniiialiuic, \vd(i)c bic crftc iinb ,^iueite 'iMiif 
ioge meincv Ücljvbiid)ce gciiniDcu, bic lübeuben Urteile übti; 

bor«' bie ötc(eit einftefrtiifencii ^^cftenuiigen, fett bie ^tucitc ^üif^ 

läge mirtviffen ift, inacl)en eine lucitcve :Hu<>iiabe nötin. 

^Itu^ bteje brttte $iuf(age bleibt ftc^ gleich tt>ie bie $i)V^ 
^eri^cl)eiibcii, nur imi^ten bre 3**1^^^^ SRortt^retfe bem SpetiV 

,^ebbcl rtiu-icpnfu, aliü bie ^^-^rciNMinjä^e für (yleijdj, WM), 
:^iUter 2C. l)ü^er gefteUt tuerbcu. 

l?eii ^^erfniif be« 5ötid)e<? f)obe id) UoIC ^tnrtraiien nn bie 
'-lHalaiivbud)ljanDliuin Aöfi ^eer in ,-]muI} abqetretpn. 
iinb büffe id; (|erne, bciH eo fu nud) größere Jöerbieituiig uiib 
^^(reic^e neue Qifömierinneii finbe. 

3ürid), im Cvrtnttar 1899. 

Sie 3?'^rf«(f*nn. 
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^^(|erm i^red .fiau^mefend rtditift erfaßt l^t, ift hie St&äjie ein 
)efyc n)u^tt()er dlaum. MM uiib ^ol^Ifem einer gomifie l^ätti^en 
tiic^t ^iim rahtbefteit t>on hex SBertoaUung aller ^üci^enanoe(e()eii- 
C)eiten ah. "^amit bcr ^(itfentl^aft ht ber küd^ anneuc()in unb 
bie ^^Befc^äftiflimcj barin fvud)t6rinc^cnb fei, ift nötic^, bafi fie 
praftijct), ben iBcbiirfiiifftii ciitjpvccljcni) uiiö nf^^ftfi bcu J)ic(ielu 
Der (vicfimb()citölct)ri' t'iiuicvtc^tct mcrbc. öiuc rechte Äüd)e joÜ 

^cr .Stüc^enramn miig t>ox aUcm ^cU fein unb ()ut gentftet 
merben tönuen, cbenfo loic jebe nnbcrc Si3crfftätte, mo mit 
folg (tearbeitet Serben foK. Dunfle ^äc^en, melc^ foga^ 
mä^renb bed llofle^ {finfttid^ei» Sici^t forbent, ftnb in manc^ 
Jpinfld^t milS)tdU% unb foICten nirfienb^ mel^r oefünbeii ober 
^ehulhct loerben. ^(ud^ tu ber beftaui^elenten toevhen 
burd) !J>onipf, ^)hi6 unb aHerCei iM6fftße oerffi^iebene ÖJerilrfje 
flebilbet, lüic üic( met)r in einer iüld)en, wo tcui ^yt-iiftcv inc> 
^^'U'ie C[d}t, L'inc ftctvfüll bvcimcnbe Vampe niirii nocl) fvijrfjc i^iift 
üer^ef)ren l)itft unb Cunlni aiK^ftrünit. (lo ift bei* (^cfuiiM)t'(i 
fein* itnd}ti'il{ii, in einem iüidjen ^Kaume %ac\ für Xafi -^u 
nrbciten, iiH'il iebcv *il)(cnjd) abiodit frifcfte iiiift atmen mn^ unb 
.Voiir ftctejüit, um ßejunb bleiben, ^(uc^ bic ^peijen 
tönncn in einer fc^Cec^t (^efüfteten .Slüc^e nie fo j^uträfllirfj tuerben, 
.weil fic^ in bunftigen ^tmofp^ären aUer(ei fc^äbttc^e ^0^, 
Steim unb ©taub benfelbeu beimifc^en unb (Erreger tion t)er« 
fd^iebenen Uranfl^ten merben fönnen. 
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@d^on in ber ^(nlaqe eme^ ^au}e^ fönte ftet^ barouf 
?lebQd)t t^ciiümukii iüevöeii, Der Siüdjc ciuiii günftic^cn, ()cUcii 
iiiib hiftreirfieii ''^iai^ aiiijumeifcii, uub e« ift btefcv :]\vcd am 
beften erreichen, loeiüi bev ^Kaurfjfflnf^ ober ba^ Mnmm iiirfit 
in ber Witte be?> .C^xinü"«?, lüiibern an einer '.'luHcnttjanb Ijiiiouf 
uub burc^ ba« Xaä) geleitet mxt), }o ba]] auc^ bec ^oc^^b 
hl bie 9io]^e ritte? ^cnfteti^ ^Jojiert ttjerbcn fann. 

®ie 3Dede unb SBänbe ber M^e folieu immer ^elte Jorbc 
]^6en unb, loenn möglk^, toa^^hat fein, eBenfo bet Su|bobett. 
Wit twtfd^Baren jaefiatibteUe bet düd^e Bebütfen atltodd^it- 
(id^ SletmguuQ. 

^ad n^tc^tigfte (Sctftt in ber ^üd^e tft ber jSod)^erb, 
öuf bem bie ^pex\en Berettet »erben, unb in bem ein Bebeit« 
tenber %cii be^ 3ßi)tc^einfommenv aU ^^icimmatcrial Oer- 
tüenbet njerbeit mu^. Xomit bie .Dcritellniici^foften für bie 
töglid^e 9iat)Tmi9 uiügnt^ft gering feien nnb bud) an (^iite unb 
@d^mactl)nTtiqfeit ber 3peifen nid^t«» eingebüHt luerbc, nm^ ber 
i^oc^Ijerb ju tonftruiert tocrbeti, baf? bic cintnal burct) J^ciier 
eräugte .^i^ richtig uub gau^ aui^genübt tnirb. 8ei ber ^erb 
gro| ober Uein, fo mu6 er in ^wedmä^ger ^inorbnung ent- 
ölten : einen ^Jfeuerroum mit inel^r ober weniger weitem iRoft, 
n^omuf ba9 ?fain unter^tten toirb. tiefer Staunt barf nit^t 
p l^oc^ fettt, bamit bie ^(onnne bie aufgefe|teit Hod^gefd^rre 
gelpiirig Beftreid^i unb bie |»i|e $ur redeten ^erroenbung 
immen lann. ^er 9tofi mug für .Ool$t)erBranc^ gaiu eng, 
für Äo^len menig metter fein, brtmtt bie Stift gehörig burdi- 
f^iefjen tänn, oftne bie feine l)eüc, UlUiafto ^ylaiante mijglid} ift. 
Xü'i' X^ürd)en ,suni Jvenerrouni bvaud)t feine Ceffnung 
baben, woiji aber Duöienioe ,^ntn ^l)d)eubel)älter, lüctrtjer gevabe 
unter bem S^uerrnnm liegen lüll. Dnrd] biefe Ceffnung bringt 
genügeub iJuft burdt ben ^lo)t acucx, um in l]el!er 
JKfomme iju erhalten ; boc^ mu6 ber >ltoft tjon ;^eit -^n ^eit mit 
einem j^ii^n (Sifen gereiiu'gt, b. l). üffen crl)ntteit merben. ^ni 
iBel^ftlter barf ftc^ nie fo tiiei tKfc^e onfammeln, bag fie bi^ an 
ben dtoft reid^, ba9 mflrbe ben Suftpg l^mmeit. 
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'äuä) im fletnften, ciuTartiftcn Äoc^i)erb füllte ein ^rat* 
ofen nictjt fetalen, lucil Darin, oljiie be)onbereg ^eiier allerlei 
^petfen, iurt)t nur /Alciidj, iet\x fd)iuarf^aft zubereitet merben 
{dtinen. !2)te Qem&ibtm ^at^ ober i^ctöfen finb ben ecügett 
toor^ujiel^en, ba bte Särineftra^(ung barin eine gCetcl^ntttligere 
tft. ^et l^oben be^ l^atofend foQte immer ein bof9)ie(ter fein 
unb eine ^Jmi]c^en^a()e tion @anb ober feinem Stie^ ent^olten^ 
6efonbcr« ba, mo bie flamme birctt barunter ^inftreic^eii mufi. 

^sii jcDein ^icrb füllte aud) ein 3Bafferfd)iff Qiiflcl)rad)t fein, 
btiinit mau ül)iie D^e^rfeucruntj ftetv luarnie^ iBaffev ^ur 

(^in Center MudilicrD bcbnrf fiuter Orbnunq, nienn er 
Idfttmc^efäliic^ fein füll, l^ic Vlidie mu]] tätilid) aii<> bem ^ycucr- 
vauui, ber ^liufe lüürfjentlirf) auo allen erreid)baren ;^)iiqen ^er- 
au^gewifdft mcrben. Xcx cian^e .^erb toirb täglid) gemafcfteu 
unb gefegt Tic 3c^iebev muffen immer bemegltc^ bleiben, 
bamit fte ftetd beliebig benü^t merben tönnen. 

So ©ai^leitungen oor^nben finb, ift baiS iSoci^en . auf 
!^eu(j^tgai^ fe^r em|^e^(en$mert, meil reinlid^, bequem unb j^eit- 
erfparenb. @ine 4töcf|in mu^ e^ jebod^ mf^i Derfte^en, bie 
^4amme regulieren, biefelbe befti^ränfen, menn ber Ütv^'- 
grab erreid)t ift, fünft ift bie J^eiicrung teurer, al^ mit jebem 
an Dem 'JJiatciial. 

,'vür tleine ^yuniilien ift and) ba<:^ Muri)en auf ']>etrüleiini- 
flantnieii beliebt unb billig, uienn bie \H|)parate eraft betjaubelt 
unb feliv reinlid) geljalten nuTbeii : im entgeiieitgcfeijteu ^-alle 
riertjen fie balb feljr uuangenet)ui uuö oer^jefteu bie üuft, oft 
jogar in ber gaUj^en ^i^ol)uung. 

Die .Stüd)cn gerate feien burd)tt)eg /^tüertentfprcc^eub, oon 
gutem, foUbem !30iatcrial, unb oor allem fe^r reinlic^. 3c^üne§, 
bli^fauberei» @)efci^trr ift ber Sto(^ jeber redeten $au#frau ! <S9 
berlangt aber chatte liBel^anbCung, menn cd bauerl^ft unb für 
bie ^efunblfeit nid^t nac^tcitig fein foU. ^ie @(ef&ffe aUer %xt, 
bie in ber Mdfc gnr s^ermenbung fommen, beftel)eu aus 3){etaU, 
Iljüu, @Ia!c, 'il>üräellan unb .'pül^, !^ie meiften baoon tonnen 
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bei jurgfültu^ei ^iil)anblunc< öiele '^aijrc bciu!t3t ma'bcii, o^nc 
bag i^nen etmac- ahc\d)t uDcv i)aft fie h-(\cno )d)üi)Iid) lucrbcii. 

3^on bcn metnllnicii .Sl ü et) 1 5 c ri [inb bte oiü'rneii nin 
iLH'iiiciftm gefä^rlid^, inib t*«? föinu'ii bei vidjttfler iMcl)aiii)lini(| 
jaft alle 6peifen barin getüd)t luerben. i)(cuc cifcnu* Xopfc 
müffeti oor (^cbrauc^ mit 2öa|fer, ettna^i (Sififl, 3übQ, .SUeie 
(Ihröfc^) tüchtig ati^n^^^<^^ genmffert unb bann au^etrochiet 
tittb nod^ mamt mit 8|)ec!jc^marte eingerieben raerbeti, bamit 
bie nadlet battn toti^enbeit ®|ietfeti ntc^t )dfioax^ unb un^ 
anfel^fi|j| merben. ^cbc^mal, menn eine faure ^i^eife barin 
gefod^t morben ift, mug bev ^opf ted^t an^n^^i^A^t n^etben, 
t9etl bte 6fture einen tcU be^ @tfcn9 anflöi^t unb |id) ben 
narf)fotqenben 3peifen at^ fdimäti^liriK ^-firbc mitteilt. Uni fie 
üüii Dill 3pei|en abi^ul)altni, l)iu nian in neumr ;^eit bie 
öijcntüpti' innen mit einem (^inaililbt i,suii uedelicn ; fie iel)en 
\o l'c^ön nnb appetitlid) am, finb aber d}cx i>')uiibt)ciieflefäl;v 
fidfj al^ üt)iu' (£mnil, niei( biefc (^Ha)ur oft i^Mei entbäft. 'Vn^ 
ba« (^moti and) nm tleinc, foft umirfitbare 3vriinrte, jü ift uuiii 
5?4ntauf jolc^en (iJefd^irre« abguratt'u; Öenn bicfer lUbcryin (it'qt 
auf ben Xopff(äd)en iiic^t feft genug ouf, fc^efert leid)t ab, be- 
fommt IHtden, bie fid^ nic^t mel^r reparieren unb fc^uier rein 
galten (äffen. iSine gute ISmottglafur mug gCeic^mägig nnb 
glatt aufliegen unb feine abmeid^nbe Stetten ^oben. 

Wk $od)töpfe ntitfjen notwenbig mit ffftfc^Hegenben ^e(te(n 
t>erfel)en fein, mid)e am IRanb einett ^al^ l}aben, ber gcnou in 
ben .Hoc^topf einetreift, bomit ."oitJe unb 3)ampf borin ,^n)ammc!i 
t^ibaltcii merbcn fuinuii uni> bav 'Jlvünui Da ^piijen u\d)t mit 
i)em Xampf entuH'icf)t. 

ilupferne nnb meffinqene (Mifrtiirre aller ^Hrt [inb 
fültb, td)ün nnb ^^mecfmäfnq, aber nur ba m oinprehlcH, mo 
abjülnte JHeinlidjfcit ba^ .Slürf)enreqiment jiU)rt. .Vlupjer unb 
9)^effinö oytjbieren leicht, b. l). [ie üerbinben fid) mit bem ^aner- 
ftoff in ber Ünft nnb bemirtcn, bofi ber nulVrft (\\iü(\c (iJrnn 
\pan ftä^ an bad (^fä| fe^t, fid) mit ben 3peifen mifr^t unb 
ff^roere ®d^bigung ber (^efunb^eit tiac^ fic| j^iel^ien tann, b^ 
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füubcrö bann, wenn eine Bpci\c haxin extaUcn ge(a)fen ttiirb. 
Tico faim and) bcr JJaU lein bei meffingencn ober tupfernen 
.Siaific imb 1t)ce!annen, bic jo oft md) (i^ehxaud) jaint ^Tleft^ 
int)aü auf bie 3eite gcfteUt unb ba^ iiädjfte ^lai mieber benü^t 
merbcn. ^JJ^an Ijot biejc 3Btrtung öer^üten gefud^t, inbem 
man bie (^efc^irre innieiibtg t^r^innt ; aber auc^ bann ift ettie 
(^efal)r nic^t audgeWoffeit, roett oft ^(et mit bem Sjmn ^ 
mtfc^t tft. (Sine gute i^crgiinutng mug {il6ertoei{^ gletd^^ 
iitftBtft dCftnjeiib, ntd^t matt unb Blfiultcl^ fein. fM unttct^ 
fiftnbiger ^e^ottMung ift bet toftBate BntnüBerjug halb mtebev 
Oerforen; man barf ntc^t mit Coffein ober bem jogen. $arnifc^== 
plö^ börin frotieii, bie i^fanne ntdjt leer aufvS J^ener fteQen 
über Ts'Ctt haxin jet)v Ijcifj iiHn-beii lalfcii, \on)i (\c[]t ^'^inn 
nb, |d)iiitl^t, miff^t fid) ntit ben ^peifen uuD taiui bic |d)iucnU'ii 
/"vulgcn md) [idi ,^icl)cn. A>aben 5pei|en im (^Hefd^irr )taxt an- 
gefcBt, fü Iü<öt fid) bicfc .Strafte am beften, menn mau ba^feJbe 
über eine anbete ^^>fonne ooll ^ciHe^j "©affer öerfetirt ftiilpt unb 
ju bie ^^affe burd) ben Üli^afferbantpf aufmeit^eu lägt. ^» 
^){einigen ge^t uadiljer leid)t öon ftatte«; eine oufmertfame 
.Vtöd)tn forgt aber bafür, bag e^ übertiaupt ni^t btefer ÜBe«« 
^anMung tommen barf. IHnbere @>efc^irre oon l^upfer, iB. 
Baffergef(f|ttTe, Sd^öpffeUen, islannen, !^ecCe(, ^actformen it., 
finb ntit g(etc^ 3orgfa(t be(ianbe(n, bel^Itett bann übet 
ifycm äöert ^al)r,5el)nte. 

9Jt(felgef d)irre finb in jeber .t^infidjt prafti(d) unb 
emptei)leu, mei( fic bei gel)öriger i8el)anbluug tcine flcjunbljeit 
jd)äblid)en Sirtmu^iii öcrurfod^en, jeljr leicht reinigen unb 
überaus l)übid) finb. 

^\ i n n g c f d) t r r e finb bauerl)art niib iiraftiidj, menn bie- 
ielben forgfältig bcliaubelt rocrbcn, jcDuci) ]vi]x teuer, loeit reine* 
;^inn beinal)e nid)t met)r ert)äitUc^ unb uou aubern gemi|ct)teu 
;vabritaten oerbröugt morben ift. (^efc^irre Oon jjjmn bftrfen 
nie birett mit bem ^euer in 5iBerüt)rnng !ommen ober auf eine 
^etge $erb^(atte gefteQt merben, toeÜ fte (etci^t fd^mel^. <9e» 
reinigt merben fte am beften mit ^etfier {»of^afc^enlauge ober 
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Seifennmffet unb nad^l^enger tilc^ttgec (Spülung mit flarem 
SBajfer. ^u<i^ 8t(togefd^tv¥ tottb gleid^ Be^anMt. 9Ktt ^ufoer 
obfx gar ®anb barf man e9 nie fegen, fonft t^erliert fic^ nac^ 
unb nad^ ber @tl8ergel^aU. 

^9 irbene i^ftd^en^ unb 3:t)d)ntM i1) i rr ift i'iberalt 
befaimt unb beliebt. (Mutee tibene-j^ ober tbönenice Weidjirv 
mu6 Ijart, glcidjiua^iii glatt unb l)cUfIinnciib feiit, iwnn man 
mit bem ^i^Ö^^ baxan tlopft. 'Zw C^Uaim tiavi an feiner 
Stelle icfiabdnft ober nLnicjprnnpen fein. ^Veuoö (^k')ri)trr lulltc 
immer üov <>H'brnncl) auv^etadit lucrhen, b. h. mit faltem ^Ii^afier, 
einer .t>auöüüU 3alo nnb ein menig lifiig ^um ^mcv gebracht 
unb 1 -2 Stauben rcc^t burcl)getürf)t merben. I'aburd) mcrben 
ungelöste .Slaltteildien aufgelöst inib oUföUig entliaitenev iHlei 
in ber @)(afut unfc^äblici) gemacht tBtU man irbened Qkid^kv 

iStffä^en bermenben ober barin backen, fo fottte ftet$ 
}ul9or auf einem magtg mannen Ofen ober im fBkffer burc^^ 
mftrmt unb bann erft aufl» ^euer ober in ben feigen Dfen 
gebraci^t merben. Durd^ rafiä^n ^eä^t i>on j(iä(te unb «Qt^ 
ober umgefe^rt erbolt ba^ irbene Wei'djiiT leiri)t Sprünqe, tneldjc 
auf obige iiuMie ucrliüter luiibiii fünnen. Xa^ (vileulje gilt 
auä) üon ber 4'iel)anb(ung glajevncr (^cfaife. 

ü r ,^ e 1 1 (1 n g e f ri) i r r ift eine i be jeber ttüc^c, ift 
bauerl)nft nnb, uhmui fdiabt)aft, nirin tu uiiaiiH'l)n(irf), mie bov 
0etobt)nliri)e irbene. (^ntev "l^or^^cüan ift und) innen, im ^rud; 
Weifc nic^t nur in ber (Mlafnr unb erträgt bie Cfent)ite gut, 
u>enn e^^ berfelben nur allmälig anegefeßt mirb. Xn^^ ^Heinigen 
ber irbenen unb ^l^ur^eUan-l^ejc^irre joirb ant beften einfach mit 
feigem iSSaffer unb einem Zuä) bemertfteliigt, mobei 9tod^fpii(en 
unb trockenreiben gu folgen BvU. ^artn&diger B^mui^ 
au9 irbenen ober ^(adgefd^irren entfernt merben, Reifen reinem 
^^lugfanb ober §erbru(tte @terjd)aleu, bie man bem SBaffer bei^ 
mild^t, bo§ ©efc^irr tüditig bamit reibt unb noc^ipüft. 

Ä ü d) c n g e i rii i r r uo n .pol.i bcbai j cbciimüv uurfid)- 
tiger ^öeljanblniig nnb regelmäßiger ^iKi inignng: o 1 a g e f ä f f e 
nel;meii jeljr gerne iöeftaubteile il;rcif oidjoltv in jidj anj, Ijuiteu 
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fie fcft unb c\vbm fie md^fyix tüiehet an anhexe Stoffe oB; 

^. iB. füinmt c* \)ox, ban ^llcifrijreftcn auf md)t c\\it gereinigtem 
-S>üI;>tcUcv über .'oacfftorf tu J^-mifni^ übergeben, fic^ in bcn 
.N>üUfa)cru fc[ti)tütni unb bei iiadiftem (^^ebrauc^ On (Gerate 
au auberc 3petH'n foinuicu, btdclbcn uerberben, wenn md)t 
uüct) |cl)(iutmeri' AUln»-'". 'J-''^' <^(.'HiiibHi*it*?ftöniiuicMi, uad) fid) 
,^iet)en. Wit Cd beftririjeui', bcoiiiicr^« (\xün bentalte ober 
lacfici'tc ."pi)l?^cjcfö)fe lüüten iomi moglid) in ber .ttüc^e uev^ 
mteben njerbcu, lucit fittj bie Jarbcn, bic üft Öift enthalten, 
nad^ iinb nac^ abnu^n unb tu bte Bpei)en ober ^^etvänfe 
fomineit fönnett. 

^efonbere Sorgfalt Bebürfen bte Derfä^iebenen @c|netbe« 
^nftrtttnente unb 9J}af deinen in ber käiä^, ^te SReffer 
unb & ah ein foKen nad) Qkhxand) immer mit ber Glinge 
naä) tmten in engetn ©efäg in ^eigc^ SBaffer geftellt, rafc^ ge= 
fpült, faiibcr abgciüi)(f)t unb an trorfenem Ort aiifbemal^rt 
iDcrbcu. Wiefel man ^eifee^ Koffer über bie (Griffe, }0 lö^t 
\id) tmd) Ulli) uad) ber fefte .Slitt, bie .Ailingen faKcii ^eran^, 
unb bie (^hiffe üon .S?ot,^ ober L^rlfenbein mcrben unanfel^nlit^. 
Cit gebvnndjte^ iBefterf mu}] täglid) mit 3d)inirgelpu(öer gefegt 
unb glünjenb gerieben njerben, ma«^ leidet mit ^antoffel^oi^ 
ober nii einer ^u^mofc^ine bemerfftelligen ift. 

^Hei ^(njc^offung öon .f)ocf-, ^)teibe- unb Sd^ncibe^ 
ÜDU j t n e n a^te man auf fottbe, leidet l^anblif^e Ä;onftru!tion 
berfetbeit unb ob fie ftd^ fc^iffi[td^ ^ertegen ttnb reinigen laffen. 
®ute 9Kafi^tnen leiften toorpgltdC^ ^teufte, befonbetiS ba, mo 
meittg «t^änbe in fur5er ßeit groge fD^affen ^urüften unb fod^en 
miiffen, unb ^aBen pbetn nod^ ben SSortdt, bag bte banttt 
^erffetnerten Lebensmittel leidster üerbaulidj) finb unb aud) 
a|jpeiiilul)ei auoietjeii. 

^n einer gut eingeriditeteii Mitd}c barj and) ber l = 
leijdje 'Sefbftt odjer nidit fehlen, ^erfelbe üereinigt \o 
\)ki il^orj^iige binfid)tlid) Cfriiianiie an ^eit unb ^^rcnnmatertnf, ' 
]omv an nünftigc^^ ^Hu^nüßung ber Lebensmittel in jid}, bag 
bieS (Geräte jeber ^au^frau unbebingt emp\i>ffien merben fann. 
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^tle nac^fülc^enben Bpei)en, mid^ langet Aü(t)^eit beMiifcn, 
Eönnen tin 8e(bftfoc^er roetd) gemacht toetben. I)ie iin epeife« 
^ettel tter^eid^neten 9Kotgenfu|i|)eti fmb qud^ für biejen ^f^mrat 
beregnet. 

befte d^er&t in tet Ütüd^c tft eine fletgtge, mit 
Otbnutige]iim begabte Xoc^ter, bie leinen <S(^tnu^ t»ulbet unb 
letne SJod^Iäffigfeit ouffommen (ftSt. Senn fie bo^u nod^ 

braüeu (S^ara!ter unb freuitblid^ früljc» (^icmüt ^ot, ift bod 
gan^e ^aud^altungt^mefen in gutev tput. 



2)te üiuft, bie miv nid^t je^en, ntd^t grei|eit eünnen imb im 
attgemetnen /^ii mentg achten, tft unenblic^ mic^tig. Ol^ne fie 
Eönnten toix feinen ^ugenblicf otmen; ol^ne fte fiinntc fein 
gfeitei; (rennen, nid^ts ma^fen, überl^lau^t fein kheiibe» ^'en 
e^ftieten. ^te Ü^uft umputet und mauff)M6i, m^v ober 
weniger rofd^. @ie ift eine 9)}i|(!)ung tievfid^iebenartiger @toffe 
unb entl^jUt i^aiqjtfäd^Iid^ 3ticfftüff, ©auerftoff, Äu()(en|äure unb 
Soffer. Äetnen bicfer Stoffe fönnen mir enfbel^eti, itnb jeber 
übt lüicbcr einen befonbercn ©infüiB üuc\ Den nur in t»i'v .Siitd)c 
befonberö gut beobachten tönncn, toenn toir auf alle ^i^ovnaii ii* 
borin onfmerffom finb. ^i^iv ftcllcn ,v fiiH' 3cl)üffc( ^))iM) 
in einen 'jRoum, uieldjcr niafmi nniärnu il2 -15*^ K.) ift unb 
taffen fie -24 Stuiiiic!i ru[)i(\ |rei)en; fie tuirb inbeffen auf bev 
Oberfläche jäuerlid) unb luul) meitern 24 Stunbcu faner gemorben 
fein. ^)ad ift ber ©influf} be^ 8auerftoffe$ in ber ifuft, mcfd^er 
fi<i^ mit bem Wi(S)index oerbinbet nnb benfelben in SD^tlc^jäure 
Mtoanbelt SoUen mit hie Wlitä^ I&nget aufbemal^ren, fo 
mu| biefelbe in einen falten fRaum geBtai^t metben, m eine 
<3lfttung ni<l^t fo rafd^ bot fiii^ gel^t, ober man muB ben Saffer« 
geholt Derminbem, einfod^. SBoOen mir frtfcf) gefc^Ioc^tened 
^letfc^ fogleic^ Coc^en ober btttten, fo mirb cd weniger fd^eH 
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toeiä^, ai^ bann, mnn mx ed oor bein Äüd)cn 1—2 Xage an 
einem iitüfiin tü^ien Ort ttufgcl|ängt, b. bem 3"*^^^* 
i^uft auügefe^t ^aben, ^er @auerftof ber iguft bur^brmgt bte 
^(etfd^fafev, lodert [le unb mad^t fle mürbe, bte $t|e bringt 
bann Beim ^ini^n aud^ fd^neEer burd^, ba9 gfeifd^ tft fdll|er 
wetd^ unb aud^ fd^madl^after. SBürben mh aber (ftngere 3ett 
bo^ Jvlcifd^ on bcr üuft tjängen lafieii, jo mürbe eS fid^ ^er* 
icKcii, faulen unb uubroudjbor luerben. iiiegen (Sier tängerc 
;^cir iut lüünucii ^)iaume, (ü öriiigt bio fie umc^ebcnbe Jifuft 
burd) fleiue £effitiiugen in bie Sclinlc, ^eije^t beu v\nlia(t 
unb bringt önijdbcu in faulige (iJüviuuv fann uns bie 
l'uft l)ilfreicl) unb auch nnchcv vcvhcYhiid) jein, unb ee ift not- 
menbig, ben rechten ;]citpuutt roijjeii, um bereu (£influ| 
anjutüenbcn über ab^uljaUen. 

'^öic üben erwähnt, fanu o^nc gc^ürigeu ü'uft^^utritt auc^ 
fein ^euer brennen. (S^ ift mieber ber ©ouerftoff in ber i^uft, 
meld^er bte ^^tommc erl^ült ober beren (Kirtfieti^ ermögltcl^, fo^« 
fern bad Brennmaterial baju geeignet ift. ^edl^b mufi bei 
jeber t^euerung bafür gefurgt toerben, ba| bte iSuft gel^örtg 
burd^ ba« lÖrennmoterial ftrctd^cn unb bie erzeugte Särme 
nu^bar gemorst Werben tann. 3uU gu .V^orfi^medfen .^)oU ale 
xiniunmaiciLal üermcnbot UH'rbcii, fo ntu^ ba^felbe müciiictift 
trücteu unb fu ,^evtleincvt ii-in, bnf^ im ^euerrauiu treu^iueiie 
über gitterurtiii libcreinanber gelegt luerbeii fann, um )o ber 
cinftröincnben iiuft Spielraum ,^u laffcn, luelrtje bann ein leb- 
\)a)ic^ A-euer entfadjt. ^Berbeu bie .\>ül^jc^eitc^eu ^wrallel neben 
einanber gelegt, )o tann teine richtige ^tobrennung ftattfinben, 
tpeil eben bie !l'uft nic^t ^toifd^nburc^ tann, unb infolge beffett 
mirb aud^ teine lieUe flamme unb fomit feine redete ^i|ent« 
n»idt(ung mogtid^. Sei $ermenbung Don ober Stetnlol^Ien 
ald l^ennmatertal muB ber Suf^ug intenfit)er fein, weil beibe 
mel^r Sauerftuff^ufu^r bebürfen. 3e größer bie einmal erzeugte 
Ötfee ift, befto e^er mtrb ein Beftimmte« Cuantum ©affer ^um 
Sieben gebradji imb ermatten luciDiii. rae J^vucx ober bie 

mu6 aber auc^ geregelt werben fbnuen. .öaben wh ben 
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Stebegvab meidet, fo nü|t eine äl^el^rfeuetung nickte; e<^ oeitugt 
bicfet! ®rflb untcrl^altcn, too^u e8 nur wenig tRarf)feuerun(i 
Bebarf, ober man (eitct bic .s^i^c biirdi Ceffiien uoii Mlap^jen 

einen aiiötrii 2i5e(|, iüü hic l)Jieln"l)it^e nütit] ift unb ']nx anberc 
.Slüd^gefäjfe benutzt mirb. So Ijabeu luir cc^ in ber .oani), itn<? 
bag J^eiier ine^x über lueuic^ev nnubar nuidjen. iBet nirf)t 
(^eF)örii^cr ^-Iscrbrcnnrniq bc^? iöreniininterial^:? unb irbfedn !ün-^ 
ftruierteni .pecb eiitfteljt JKaud), welcher bic üuji oev^jcftet uub 
oüe«^ in feinem ^ereic^ irf)iiiär^t. 

Xa^ Söaffer ift in ber ^itc^e nnentbeljrüd), weil e^ nid^t 
nur aden dieinigung^arBetten bienen mu% fonbevn auii^ einen 
mifi^ttgen ^etl bev S^al^ntng ausmacht. (Sd ift fetten gon^ rein, 
felBft bod 9iegentt»affer fann in ber i^nft fd^on Sl^ol^Ien< 
ftauB unb fi^ted^te fünfte in fid^ aufgenommen l^aben. 
^)let]ciin)affer fidCert in bie @rbe, fammcft fic^ in (odtem <Sd)id)ten 
berfelben, nimmt 33eftanbteife ber ®rbf, burd) bie fliegt, 
nm ]id), ^. iH. 3al5, Slait, iötttcrcvbe, cd)Uicte(, 'J(m- 

muniot, 5alpeterfänre, h\ nnb fuunnt an anbern Stellen nie 
Cneümalfet mteber an bie Cberfläd)e. ^^e nad^bcm baio Cnell 
niaffet me^r ober nieniger von erbigen 3nbftan,^Ln enthält, 
fann e« erfrifc^cnb, Bcfcbcnb, licilenb ober and) frantmadjenb 
mtrten. SBaffer mit möftigem Eoff- ober Öip«^gel^oIt ^at einen 
angenehmen ©ejd^mad nnb mirft bnrftlijfc^enb, ift aber jum 
Äodtjen tueniger gut, toeil ber ,Maltgel)att fid) an bie ^^Jfannen- 
niftnbe unb aud^ an bie 8)ietfen anfe^t, Befonberi^ an fold^e, 
bie mit @d^en ober Rauten t)erfe]^en finb ober ftarf etnge« 
trodbiet waren, wie d^Bfen, ^ol^nen, ^aftanten, ^iirroBft 2C. 

ift ber ®runb, warum jold;e S^eBeni3mitte( oft nid^t wetd^ 
werben wollen; fe^t tnon benfelBen ein Heine? Stilcf 3üba 
über eine I1ie]]er)pii,k' uuil büpiicltfublenianreö "iKairim bei, io 
fd^eiben fid) bteie nuneralifdien 3nbftan^en auv, hiw '-Ii>n|(er 
mirb babuid) »oeic^ nnb Ib^^t bie 3peifen beffer anf. Vlndj 
.Slaffec nnb ^^^ee füllte fel)v bnrtee ^£>affer ^^nerft mctdi tiemad)t 
merben. Sä^^affcr, ba<? einen beiunbere mibevlidjcu Wc)d)mad 
^at, einen jc^leimigcn ^obeujag ^igt, auf ber Oberfläche ^^rben 
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fpicflclt, faudcj ricd)t, loHte iiiri)t ©enufi Dertocnbct werben 
müffcn. tcin aiibcvee ^Bafier bcfuinintMi faiin, luivD bae^ 

)c[bc filtriL'icii, am lu-ficn ^urd^ ,^crf(ciiuTrc .s>ül,^tül)lcn ]ik)\cn 
lafii'ii, UH'Iriic aber Uüii ;|cit ;]cit tüditii^ burd)cieiüajd)en. 
ttüiii au l)ü|tcnbcii ^d)k'im bcUTit itiib loiebev fletrortnet luorbcii 
müffcn. Vlud) burd) .Sloriicii uirlitnt bae 'Gaffer feine fdjäb 
liefen @inenfd)aften, ift aber uad)l)er ^um Xtinten fabe unö 
ni^t me^r \o erfTifd)cnb, njie vcince CueÜnjaffer. 

3)urd(> xm^tiKttm&iiQQi^ ^u)bma\)xm fami bo^ säSafjcr öcr» 
borBen metben. 9){an foKte ei» ftctö in gut dersinnten, fetfr 
reinen $(ed^« ober jSiuvfergefäffen unb gugebedt in ber jÄiüd^e 
^(ten. 3n (fol^enten, gematten ober (acfierten Ü$ef&ffen "be^ 
{ommt ba$ fi^affer oft einen fc4led)ten (l^efii^tnacf, ober e$ fönnen 
ftd) )d)äblid)c ober fliftiae ^nbftcin^n barin oiiflöfen. 3)ie 
'ilHi)(crtic)d)ivre müffeii jcbcii lacj über beffcv bei jeber iviillnnn 
auf iljii )ieiid)cit geprüft unb äugeöecft luerben, bomit tein 
^tanh f)hmn tuninit. 



$er menfc^ttd^ Körper beftel^t feinen .loattpttetlen nad^ 
am 8aicerftofr, SBafjerftoff, @ti#off unb .<l9:o^(eiiftoff ; ba^u 
gefeUen bann nod^ anbcre 6tDffc, mie ©d^tucfel, iUiu^^p^or, 
difen, Gblor, ^ffafie«. "Me btefe 6toffe nüticn fid) tän(id) 
tüieber ob. burd) '.Htineii, TnUcn, ,Hemcquuc|, aiu]ciULikitt ;'irbcit, 
unb tucrben aiv 'Jlai?büiiftunij biirdi bie ^\inc\v uiib .{^aiit über 
burdi bie Stieren alö Urin au^nefdiieben. Xieje lunfien iniituT 
luicber burrii neue, g(cid)e 3tüffc crje^t merben, alfu micber 
burd) 3aueiftüff, ©afferftuff, 3tidftoff unb .Mo^lenftüff. 

^en 8auerftüff atnien mt ein unb Ijabcn bec-^olb 
bafür 5U jori^en, ba^ mir immer reine, frifc^e ^'uft in unferer 
Umgebung t|aben. Mix tönnen btefeibe in reichlichem Wla^ 
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unonttidtlid) gcnieBcu, wenn mv \f)v nur bcveitiuittig iinb Dcv- 
ftönbtQ liiv mt> ^enfter öffnen, aud^ im Sinter. "Bcv in 
fc^Ied^t gcldftetcn :^nmen m^nt, tann nic^t oefnnb bleiben, 
weil eben bie üiunge ntd^t bie i^r notige ^ufti^t an frtfci^er 
li^uft er^&It nnb bei^l^aCb i^re {^unfttonen ntfi^t gehörig tier^ 
rid^tet. ^er ©auerftoff in ber Suft tft e$, meld^er burd^ bie 
Hungen in* l^Hnt getrteBeti mtrb, nttt bemfelben itn .Vtörper 
^erum txcm, öacjdbe immer wkbcx uMiic^in iiiii) cvic^cii Ijiltt. 

^5)en ^l>a jfcrftüff bc,vc^en mir inbirett ot^ Tri)d)ee Cncii 
lüaffer unb btrett in mxkxn falten unb warmen Qkixänicn, in 
«Suvpe, Aaffee, Sl^ee, in Sein, IBier 2C. 3)er 9){enf(l^ 
befielet ^'^ au9 SBafferftoff unb bebarf je mä^ ^ter nnb 
iiBewegung me^r ober mentger ai^ (^fa| für bad ^ul^gefc^tebene ; 
man rechnet 1 — 3 köf täglidft. 

Sticfftüjf mit) M ü t) ( c 11 ft ü f T fiiibeu mir in iniiiTn 
ticvifd)eu unb pflüu^lid)cn ^Jta^riuic|^mttte(ii, üüii öcnen ein 
au^gemad) jener ^lUenfd) Don etioa 80 kg: .Slörpergemid)t täglid^ 
bebarf an ^iioeiBftoffen 110 <j;r, an j^u^ien^^braten öOO gr, 
an fetten 50 gr unb an ^ai^cn 30 gr. ^iefe Stoffe fann 
ber 9)lenfd^ aber nid^t rol^ genießen, tneil fein lEBerbauungd« 
apfiarat onberd befd^ffen tft a(d ber tierifd^e. Um fie auf^ 
nal^m^fä^ig an mad)en, mttffen fle oorl^ getod^t, b. 1^. burd^ 
."Oi^e unb ^mpf ermetc^t unb aufgelöst nperben. 3ebe jlidd^in 
über .t)auet)älterin mirb ba* Äod^en erft red^t al^ mtditigc 
^Hrbeit idia^cii lernen, menn fie nerfteht, ma)? mit i)eu ijeiüiijten 
s^^^eijcn im .Siürper bec- (^enieBcnöen üuri^etit. 

' 3)ie njeic^ unb gehörig abgetoc^ten ^)>eijen, ^. JB. gejüttene^ 
tHinbfleifd^ unb gebäm|ifte (hrbäpfel, merben im Detter k>er^ 
mittetft 3)Mf^ unb (^abe( ger!(etnert, bann in ben fStmh ge« 
fd(|oben, mit ben ^^^^^^i^ gelaut unb l^inuntergefd^tudft. 
SEBä^renb bem Stauen miid)t fid) ber SRunbfpetdiel, au9 ben 
Prüfen tmter ber :^nnge unb ber ^ßangengegenb tjerfommenb, 
mit ben ^piiieii uuD ueriuanbelt bie unlüvüc^e vBtärfe ber ©r.b^ 
öpfel in lö^üc^en Juder, üerbümit and) bie Simeiß^, Jett- uub 
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^ai'erftüffe iui5 nrteid^tert bae )tof(i^(udeii. @o gefangen We 
Speifen burift bie 8pei)eröl^e, Weierle tntoenbig mit einer weid^en, 
id)(eimigcn ioaut QUÄC(ctIeibet ift, burtii ben SJ^Q^enninnb in ben 

Spinnen, ^^erfclbc ift ein l)äiitiHcr Büd üDci eine läuglirfj ritnöc 
(^rtucitenmci i)cc> ^^crbnuuuf^^faimr^. iHei iiiäfeifler ^Hu^be^miiifl 
ber ftarfeii, elaftiiriiou ^Jtageruüünbinuetel fajit bt'rjelbe bei 
einem ermadjjeiieii iOienidjcn 1 V'^ 'i^ib ee mürben bie fräftigen, 
lüurmfijrmifien iöeiuegnncien ben vln^ntt halb miebcr ait^^gepre^t 
f)aben, »uenn nic^t beim ^'inflanci ober •iDiageniiiiuib nnb am 
xHusgang ober "ißfijrtner ftorfe ringförmige Sc^ließmu^Mn ben 
tt)iHfürüct)en ^lujJtritt oet^inbern mürben. (Srft menn ber 
3)i{agentnl^It bitri^ Zermalmen einetn bünnen, flüfftgen lörei 
geworben ift, fann berfelbe burd^ ben ^fi^rtner in ben SaM^^ 
fingerbarm flie^n. ^ie $(uf(öfung im äf^agen Befielet in folgen«» 
ben UmttwnblnngLii . crfteniS gel^t ein ber Stftrfe burd^ 
bie ©tnmtrfnng be^ Speidjet^J in ^^ucfer lUer ; ^meitcn« merben 
bic inilöc'ltdicn ^tiLriturrt', ^. 5Ö. ttlebcr, ^}ibvin, in [üc^(id)en 
l^nftani), in ')>cptL)n Dcrtnanbelt. iJeötere ^^viniuaiLDluiui iuirb 
bnrd) ben !£Üiagen)aTt bmuirtt, ^tn• t»on Den icliv ;^ai)lvcidien 
lernten ber innmi *il.ltai]cmüanb abfleiunbnt niirb. ^^lnöerfcit<: 
inneren Mc iWageniiuinöe telbft einen "Jeil Der idjun nntainic 
(i)0Üd)cn, fIniTtgen ^)ial)rnng^ftüffc auf nnb fnl)ren jic in bie 
^lutgefäfje. ^ei feibenbem ä){agen mit fd^niad^er ^erbauung 
finb alfo nur foId)e ^^^it^rung^mittel ^ujufäl^ren, n7eld)e u^ne 
1S)7agenanftrengung in^ $lut gefül^rt merben fönnen, a(fu fd^on 
aufgefaßte ftüffige ©ubftanaen. ^te feften Stoffe bebflrfen im 
ÜKagett einer tüd^tigen ^urd^rbeitung bnrdj bie fid^ jufammen^^ 
aiel^enben unb mieber anßbel^neitben 3)iagenmönbe. 3e beffer 
unb tjerftänbiger nnfere 9?al)rnng^>mittef burd^gefod^ imb im 
^Jfnnbe ,vn£Ieincrt finb, bqto lueniger mirb ber *ä)^agen an^ 
gejuengt. 

'&\e fc^on ermähnt, flicftt ber im 9!J?ogen flüffig gemorbene 
3i)eiiel)rei in ben 3*i^ölffingerbarm, roo and) bie @aüe aue ber 
üeber nnb ber i8ond)|peid)el au^ ber babinter (ienenben 5^andi- 
f))eict^elbrüfe ^ußiegen. 'S)ve ^alle tüuimt am ber y^ailenblaje^ 
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ivelä^ unter t>en Seberfapv^ angciuac^fcn unb ba«i ^rubiift 
bor ^ehet, nftmüd^ aBgenü^te ^ei(c burc^ l^ititf^e \mh ^chet 
tjcrciuic^ten 55(ntc^ ift. 8te fytt bcn ^«^mecf, bie cif'Uüffcneti tmb 
bnrdj bie SKöflnttPÖTine milcfjQrtig fin}\\c\ ({moxbcncn m'ttc nur 
,VilüKn : aiiHerDem rc^t fic Den ^lNerbnimnq<?tnnal r^ii tiäni(^er 
iBcwnniu] an luiD iitadU, Dan ber Tarntinhalt iiifljt iü U'ifiit 
in faufint* Wünuu] übcviicl}!, lucldjc fidj in ^läljuiui mib Turd) 
mU äuBcrt. Ter ^^nudifpcidief untcrftü^t Die aiibcrii ^nct- 
banuncieföftc nnb iit |uinit in ^^crciniflung mit 5pcid)cl, Ulanen - 
jaft nnb (iJallc ein Uuiüerjattö^niittor für aiW^, wa^ bie «Bpeijen 
an na^r^often Stoffen enthalten. ^Hu«? bem ^lüülffinqcrbonn 
ge^t bcr Speifebrei in ben ^ünnbarm über, an beffen innerer 
^anb eine ^OktiQe l^orfprünge ober ^oten in ben Speifebret 
l^ineinragen. Sn biefen ßoten Befinben {td^ fel^r feine Oeffnungen, 
metdye bie milcBartig aufge(d9ten !Räl|rftoffe auffangen nnb 
burd^ bie $^t)ntp()C)efäffe bem ^(utftroni, fomtt bem ganzen 
Äijrpcr i^ufü^ren. 

Die auf biefe ^eife immer mel^r aufgewogenen liHefte be^ 
^armin^altef geCangen bnrd^ ^i]ümmmi^\e^^i ber ^arntmänbe 
nad^ unb nac^ in ben i^Iinbbann unb ^i(!barm, loon too fte 
aU Stet entleert merben. SelBft Bei Mftiger ^erbauunc] werben 
bie 9{Qhvnnq<^ftoffe, bie in ben 8pei)en entl^alten finb, ntentatö 
üüllftänbici auTctcIi3«t nnb anf^efoften, nnb ef ncf)t bei retdfjttdier 
^^uiiivuiui oDi'v bei »diiLH.djii <HiOü;iuiki nodi ein bci^cittciibcv 
Xcii Tür tiLMi .Siürvun- üi'rluren. 'iHin iicrinc^jlcii ift öcv '^scvluft 
bei ^JJiild) iniD Af^'i Mit Lift, am tu'LitMiteiibftcn bei 'i^fIan,^t'ntoj"t. 
x^e beffcr alle 'Jialininqviiiittcl nur Dem (^^eiüi^ bcliniibclt luiD 
,Vibcrcitct mcrbcn nnb je bcficr Die aneflenülUc ^Jiatjrnnfl bem 
iBlute in rid)tigem unb ^J)iijd)unq ,^n(]efü^rt merben fann, 
nm fü träftiqer nnb teiftuncjefäfjiner tarn ber SU^enfäf atö ÖJlieb 
ber (^efeüfc^aft fid» unb anbern nü|en. 

^^irb bt'v ,suni.H'v nidit riditiii ernöEirt. )o luivb er immer 
franiuÜT, iireiit in iViner Miltlofiiifeit üTt 7,!f nlfüliulbnltiflen 
(i^eträuten, meldte im ^Hugenblid jeiue ^xä\tc auntac^clu, um 
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lie c\k\d) md)\)cv mir toieber mcl^ erfcf)(nffen (äffen, ^bum^ 
luivi) incn)ii)liri;e Crflaiiic^mu^ iiacf) uub uari) clenb, luiber-^ 
ftaiibelüCv ,511 ^HrOcit imb (^nucvb uiimijiij, bi'^ cv ^ule^i bcr 
3i>ol;It()ötiöteit ^uv ^a\t fällt. 



3ltt§mal|l itx febetismittel. 

Um gefunb fein unh lehen %u tmnm, bebürfen tutt tftgtici^ 
ein bcftttnmtcd üuatttum SRal^rungdmittet, toeid^e^ bem ^(ter, 
ben ^rbeit^(etftungcn uitb bem .^örpetijuftaiib eiitf^rec^eii foK. 
(Sin 6rn?ac^)encr äRenfc^ Beborf anbetet 9}al}runge,5uful)r 
ein .Sttnb; ein mit bem ganzen Nlür^.iet unb in fteiet Suft 
arbcitcnber ^lUaini iituf^ ctnbcrvj c;enäl)rt tperben, at«? ein ^tnben- 
(iHL'v, UH'i( eben ^^e^nvT uub il^erbraudi ueridiiiDui fiiiD. (iiii 
c\an,\ tichu'<> Mini), bellen i^au^e ^H'id)äftictnn(^ in Xrinfen, ^h*- 
mec^en nnb 3d)lüfen beftcl)t, bebarf af-ö ^>^iit)rHnn nid}tx^ lueiter 
al-o cjefüdite WVxid). 5übalb cv gröfKi" iieuiorbcii, uie^r 58e 
locßungen niad)t, itberl)anpt lebl}after luirb, ift auit) fein i)U\[} 
rnnnc^bebiivfnie ftvöBer unb genügt bic S)^ilri) allein nid)t incijt. 
Cui ber 'JO^ild) finb j^n^at alle unfetm ^örperanfbau not^ 
menbigen «^ubftan^ enthalten, abet fnr einen extoad^^ewn 
ü)2enfc^en ntd^t in genügenbet 9){enge. ^ttb ein ^enfd^ nic^t 
nodj) löebatf eniäl^tt, fo fteUt )xä) ^ungetgefül^t unb ba(b (Snt- 
ftäftung ein; mitb er einfeitig, b. 1^. immer mit bet gleichen, 
mongel^often Äoft nffpiefen, fo befommt er (IJelüftc md) bcffercr 
5peife, bie nirf)t (\cxc\be nnorbentlic^e iöegicrben, funbern i)tatnv- 
bebürfnijie fein founen. 

Xer ntenidjlidie .Siörvev ift, »nie fd)ün enuälint, anv uiclevlei 
3tüffen ,yi|ainnieni"ieH'i3t, bie firij fortmährenb abiuiiu'ii unb nid)t 
mit einerlei rtoff luicber crfe^t merben tunnen. ilt^ir nuiffen 
bal)cr Üebenvnuitel anc^iuäljlcn, lucldje eine flel)ürifle 3}?cn(^e 
uon ifi l n t b i l ö n e r n ( ^inieifif ürpern ), ii> ä r ui c b i l b n c v n 
(Hü^len^^brate), ^ette unb Bal^e entölten, ä^it müffen butd^ 
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tjerirfiicöcimvtic^e^ ,Vtod)en unb ^-^ufainm. iiiulkn bafür jüvcicu, 
hai tucninftcii'^ eine t6od}c laiui alle laiie eine otibeve .^')aupt- 
moftli^eit auf ben Tifd) fommt, Damit '.>(piietit unb .Sirätte [tete 
reqc bleiben. Ter liebe (^Jutt ftellt lub? in i)er iVntiiv iu ntauiiin 
jodjc ^l^robuttc mit nieljv ober lueniger i>iä()r9cl)alt nnö {^rojicrni 
ober tietnerm (ii^elbtuert ^tn, bai eine ^(u«mat^i wid^t idjtoer 
werben tann, wenn mir cd nnr berfteljen, unferc ^Hcöürfmffe 
mit unjcni 9Ritte(n eiiiigertita|en in (£int(ait(t bringen. 

^»6 bei geringem (Sintommen eine ^fiif)ixtvä^ Emilie 
crnftl^rt merben, fo müffen eben biejentgen i^eben9mitte(, weld^e 
im greife btüig finb nnb boc^ M dtäf^x^cf^alt i^aben, ^nr $er^ 
mcnbung (ommen, 5. ö. Wüä), ÜJ^agerföfe, 5cl)iuar,^bvüt, ^))?el)l 
i)ir. 2 nnb 3, ^bien, '^^ohneu, 'jKei^, Wai^, (^rbopfel, ^){nben, ?c. 
^Hnö biefen füiuieii imt iinicui, tiaiciii ,"\-ett luib 2al;, red)t (^nte 
3pei)en lievt-jeitellt iluuhü. ^^ocv über hiiiveidjenbe ^^(itti'I ,^ur 
^Infdinfrunn uon ^Vabviiiuvöftüffen uerfiu-it, finbet libcrall vcidv 
lict)e iHn-fioalil, iiiun aber bud} aud) mit 'toftanb üthjuniblen, 
wenn er fie niä)t oerfebrt aniDenbcn luill. (Sine nute, reiri)lidit' 
^)iat»runiv?,vinil)r, bie uoiu .Slbrper nic^t gehörig uerorbeitet mirb, 
fann frnnf nnb ebenfalls arbeit^fnnföOin niacf)en. ^n beiden 
^&Uen müffen a(jo beftiutmte (Sniubfä^e ben ^J^eg metfen. 
!£3enn ein ermac^fener ^(rbeiter tag(id) ub jsrr ^tweigftoffe (in 
Sletfd), Q^iern, seäfe, Wid), £>ö(fenfrö<i[^ten, üBrot 20, 500 
St9f)ief)\fi}xate (in Wtef)U <£rb&pfeln, ^\^, Sur^telgemüfc), 50 j^r 
Sette (in ben Speifen) nnb 80 gr Saljjc (ebenfaKe mit ben 
Spellen neuiiirf)t) beborf, )u innfj mön börnnf '-Heboef^t nehmen, 
Die ^iHiiiii iü ,VMi^iiiiJ'*-'ii .VI ItelU'ii inio ,vi iiii)d)tii, ba|> bie 
MürperbebürfniiK mit öiuieiB, Mül)lc1)i)bvcuen, ^yetten nnb 3al,^en 
iV.liurij^ bejviebigi werben füniien, iiuD man ntiiH aiiiVvbenf 
Darauf feigen, bnil Die Speifen cvaft unb appctit(id) ncfudjt finb 
nnb orbentlirt) anf ben Xi)d) füntnien, lon«? bei eininem quten 
SÖJiUcn nnb S)ietntid)teit^flefnl)l aud) im ärmften !ocin)e müi^lid) 
ift. .'i>at man ,v ^. Kl)i^ nal)rl)afte 3toffe öauptflJeife ouf 
bem 1\}d), fo mu| eine Beilage boj^n tommen, bie nid^t fo 
nol^r^aft i% welche aber im ftanbe, ben !99^agen in feinen der« 
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mel)rtcii ^H'vi)aiiung^QrDcitcii untcrftü^eiL s5üld)e ^nniMibc 
3iiipcijtu fiiii); 3niicni, Salate, flctod)tc^ Cbft. xsft bic .^aiipt- 

iüälc^ ?c. iiact)l)clfen. 

folflcnber labelle ift ber Oiö^rtnert ini|erer (^ebräiicf)- 
lidjfteii i)i'at)runqemittcl in lprü^eut^l)(cn borneftcllt, uiib iolUc 
bei ^üi^ma^i i)cr dia^ningdmittel vergleichende i^ead^tung finbcn. 



9läi)r||rtiaa der ftebraiidiltdlplnt 9bt)rititg0iitittcl. 

3iad) l>r. stöiitd, 5Uoil u. 
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ülVoiiütcn, mit täi]lid)LMn 'iiH-d]K-I bev Spcifcu, lo ,;uiaiinik'ii 
i^cftcüt, ^^lf] öcrcu Tiirriifiiliruiui alv Uatt'viidjtCHiaut:; iüi .Uud)- 
furjc DLicr .\{ud)id]iikMi hii'iu'ii faiiii. Wnn inib (^ciuidit 

mag nid)t Tiiv alle ^-äiW paijcu, lucil je mid) Crr imD 3taiti) 
^ciliicl^meruineii unb je iiüd) üitüc^cr (^inriri)tuiii^ bor 
:öei)ovf and) ein ucrjt^iebener fein foim. Sclbftucrftäuölic^ 
fönneii ^Htifä^c, bic mein niäjt a(« itötto erachtet, mit aiibcrit, 
itutmenbiß erfunbeneii orrtaujc^t ober bad Okm^c uerme^rt ober 
nte^T ueretnfad^t tucrbeti. fhtb be^^a(6 mel^T ^Rc^eptc tu 
ber Sammlung xtQxj^etdiwt, ber S))etfe;iebbe( forbert. Ü^ie 
!l*e6eu!9^mttte( ftnb im iSti^elantauf unb ^u mittlerem ^{arftpreti^ 
6cr«ftnct: tonnte fomit nofl^ eine bebeutcnbc @rf|)önn<> cr^ 
^iclt mcrbcii, wenn c\xö\]a\' tiiuttiufc /^ufammcn nt'inndu mcrbcii. 

^Hiif melfad) iiciiiifuTtcii 'Ji^uiifdi r^ci^t ber ciiio 2pciH\^cttcl 
ftt'te 3iippe a('? Aviiliüürf unb ^JJ/artcnuild) um lU)r, bamit 
bcm mcl)r üU uütiticii .Siaffcegenuij geftcucrt uicrbcu töuuc; 
ba« lfio()rungi5öerl)ältni? mürbe ficf) fu cntjc^iebcMi gütiftiflcr 
geftaltcu. Ter gleiche ^peifc^ettcl bietet nur ,^njeimal in ber 
'^^üc^e {^letjc^j|)etien, mäl^rnib ber aubere (ed^i^maC in ber ^or^e 
^letfc^ dered^net. 

Xk anftefütjrtcn c^ebarfcnen 2^.H"iieu bürftcii beii itd)V' 

tüditcrii (>k'lC(inil)L'it bieten, aitd) tüv ü'ftlidic A'iiniilientane, aiiv 
btMi iieiiiüljiilidKU 4>rubutteH ber iiaiibaiiri|djnft bejjere ok'iidjte 
beit'iUH ;iu ievneu. 
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50 






S;ran9)»art 


330 

I 



Ctt. 

55.82 



5.94 



6. 



68.06 
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iö e f p C V : 

5Ucf)Uffcn: 
|^autfu(t)en 



S»ofi 

18* 3:410« 

1» lU)r: 
23 a/taccaionifuppe 



(iie^ u £a9) 



] V». 
330 
83 



160 ' <$Tbat»felroaeii 
180 '. 8aiftf<t»rr(tu( 



Jli c f p c r : 
Sind) IC [feil: 



"< kirr «DJnie 

100 gr Sultct ober Spccf 

1 Sörbli 8pinat, 2 (&icr 

2 1 fV^oft 

(ttcl)c 0. ing) 
Olf^e 1. ^00) 

200 gr äffaceoviml 

2 kgr ®rM)>fef, d (lief 

»A iO?e()l, 200 gr Aäfc 
2 Slöpfe ^ottraut 

100 IST <Bptd 
(fie^ 1. Xag) 



10 

39 
2ö 
45 

73 
72 

12 
20 
43 
40 
60 
20 
83 



30 




i8cr|d)icbcnc SlUajeln 


25 


164 




2 kgr ^cbäpfel 


16 


i 


V« kgr 


' 20 






2 1 SRil«^ 


40 




14. Xa0. 








(lic^ 7. Xag) 


1 83 




i 1 1 0 9 : 






2G 


@iiUauf)uppe 


120 gr mii)l 2 ®icr, IBiil* 


25 


78 




2 kgr »inbfletfc^ 


340 


163 




2 >/s kgr <5rMil»fel 


20 


236 


enbitiienfalat 


Salat 


26 




Söcf per: 


(fiele 5. Xao) 


85 




9U (Steffen: 








^Üdifnfffe 




58 


37ü 




1 kgr ^et)t, 5 (gier 


105 






250 gr Sutter 


60 




• 


.Vffe unb ä/Ulc^ 


25 







9r. «tf. 
68.06 



5.82 



5.24 



«. 26 
87. 38 
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tHx, 

i 



1 



21 
168 
3S2 



15« Sog« 

9 Uhr: 

@Tbä))felnttbeln 
Hier on fftum 6ftHce 



^t\ptx: 

83 ©emilfcfuppe 



24 

310 

22a 



44 



137 



(fffl)e 1. Xag) 
(fiel^ 1. Xog) 

150 gr 

2 kgr Hcbai^fct 
13 (HCl 
200gr Mfe 
Vt kgr SRell, 1 
(fif^e 1. Saft) 



kgr Orot 



m. 3r. dt». 
I 87.3^ 



80 
72 

10 
16 
117 

a5 

33 



9 tt|r: 

SDHttAfl: 

, (yricfe|c^nilteu 
j 3tt)etf(^gcn 
: 33efpct: 
9iod>tcffen: 
j^olicrfuppe mit 0raunmr^i 

«Nrdfif te CIcbSpfel 
SRaflermtl«^ 



^on übrigem (^cüiüjc 
kgr 9Re])(, 1 di, 100 gr 
Sutter 
400 gr Sdfc 
2 I SRofl 

(fieDe 1. Steg) 



100 gr ^aftcrmc^i 100 gr 

0raunmel)l 
3 kgr drMufet 
2 1 aRagerniilffl, faur< 
1 kgr 9»rot 



9 U()r: 



(fiel)c :i. ittfl) 
(fte^e 1. ^ag) 



55 
70 
50 



63 
72 



2 ^üer, mm unb äRcljl 3ü 

ISrleifd)f;traft . 20 

1 \s kgr ,H»uctid)flen u. ^Juder ST) 

(fic^ 1. XoäJ 83 



15 
24 

20 
35 



75 
72 

147 



6.43 



i>.J7 



98.98 



1 
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2 

312 
249 



46 
172 

203 



119 
194 



Ii 

273 
216 



SHfoUo 

(^(tuii^tcc Salat 

e f p c r : 

€kT8{itdt (Vtieftfuppe 
(S(erfiM^ii mit ^Mpfd 

18. Xtig* 

%xntiftüd: 
9 Ut)r! 

aßofi »nb 8rot 
92a4tcff<n: 

Äaff« 



19« SO^* 

0 Hör: 

^aiuptnuDclii 



1 kgr 

100 gr Spfff, 1«) Slä« 
9iäblt, Barnten, ($cbä|)f . 

2 ®ter 

(fie^c 1. Xoö) 

250 gr €»rie» 

1 kgr 4Srbäl>fd 

2 kgi- ÄirjcJicn 
3u(ieY unb Otot 

(fic^ 1. $00) 

*/4 kgr Xnpiofn 

1 kgi- ÖltnbdU'ber 

2 mr, a??eJ}l unb iörot 
1 kgi- tueiBe ä3ö^nU 

(fiede a £00) 

SRikltaffN 

l kgr aWel)I, 1 1 SDUl* 
100 gr fftf^K Idtttter 

(flc^e 5. Sag) 
(fie^ 1. Zag) 



I 



100 gr aJiet)l, 2 ©i«, 3>iilc^ 

^rünc Hcäuter 

1 kgr lVcf)I, 0 CHcr, £»cff 

k^^r ^ucfci, 200 '^x iöutlet 
1 1 aRU4, 3 kgr «epfel 
(fie^ 1. Xo%) 



I 



147 

100 
60 
45 

18 

83 

15 
08 
55 
70 
4ö 

tos 

72 

20 
170 
H5 
40 

85 

; 58 

60 
25 



78 
72 

30 
05 
100 
()5 
90 
83 



9r. C». 
9%98 



7.01 



6.68 



523 ;n2.67 
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Mr. 



hü 
230 



32 
187 
860 



Jöultcriuppc 

9 Ut)r: 

Wl i 1 1 a g : 
©citebene {^ct)äp[€lfuppe 
9o|)(fatai an euUttfancc 
9^vm ataliintKiflda 



^it>€U>ecrd)atloUe 



2U 

(} 1 11 1) |t u (f : 

Sultemie mit SM» 



100 I 92c({bralctt 

193 I ducfereibfeii unt> UubU. 

231 ^oDffatat 

: ajioft unt) »rot 

9i a £^ t c j ) c 11 : 

: 92i((^faffee unb Orot 

368 I dicflCTruflcU 



Ztanipoti 

1 kgr büire &la)tomeii 
Vi kgr 3urffi 
1 1 9iaJ}tn 

(fiel)« r,. irnfl) 



C». I Sr. st«. 



43 : 
40 j 
15 

130 I 



73 
72 



394 



226 



V4 kgr Ü«c^)l, 50 gr ©iitter 
1 (&\, mWdf unb 3u(fcT 
1 kgr QeiMbeevcit 

(fieljc 7. ittfl) 

V« $afet Steisittliciiiie 
1 */t kgr mnU», Aalb«* uitb 

®(^iuemrfliif(|| 
1 ^albdne^ 

1 kgr 29rot, 3 5:icr 

1 kgr i^bfcti« 1 kgr ^übU 

@alat 

(fic^c 5. iag) 



45 
35 
20 
3.-) 
65 



(ftebe 1. Xag) i 83 

1 kgr aRil^iitgcr utib S/ddn \ 60 
V« kgr SRc^l 8 mtt, mOi 45 



1 kgr ^rbäpfcl u. Braunmc^l ^ 25 

10 mä Mlrobeit ! 50 

800 gr frif^e Sutter ' 75 

V« 1 amUI, V« kgr 3Hc^ | 20 

:i (^ier | 27 

(ite^ 1. Sag) i 83 



83 

I 

25 I 

285 
40 , 



90 
25 

85 



I 



7.53 



6.15 



8.81 



185. 16 
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4 
315 



179 

33 
226 
369 



3.") 
170 

210 



38 
226 



40 
193 



0 nt)r: 
i'nt tng: 
yeberjuppc 

Btf^ttt mit ISicni 

92a4tcffeii: 
<9rmiifrfuppe 

Sdneriranifdici Skifibiot 

{> mx : 

IVittan: 
Grrbfenjuppc mit JHci§ 

Slcpfdmu» Mit QatfoMi' 
8eft»et: 

jpeibelbeermuS 
Bieflemilci) 

9 llt}r : 
lUH 1 1 a 8 : 

&ri3ap|ci an iiüuücrjauce 



(fleöe 1. Xag) 
(fif^e 1. Xttft) 



et«. 

■ 

! 80 

\ 72 



250 frr 5>{iuDölebct, l M)[ 00 

1 kgr »rot I 35 

©pinat, 5 föicr. 100 grSped ^ 90 
(üc^ 1. Z^fl) 



Büppt üoti ästigem ®(mfife 

2 kgr Hirfd^en 

(fic^e 2. Zaq) 
(fie()e 1« Zag) 

300 gr (Srbfcii, lüU ^Kcie 

2 \igT rbäpfel, 100 gr ©pfcf 

3 (^icr, ]){räuter 

1 Icgr Oatfobft Budtr 

(ße^e 1. Xofl) 

Suppe oon fibrigem S3rot 
1 '/> kgr ^ctUclbccreR, 3niier 

2 1 müdt 

(ficbe 3. lag) 
iikkt 1. £ag) 

V» kgi- Srot 

3 kgr (äcbäpffl. SötUci» unb 
frtfd)e ^uttrt 
1 kgr flufltarnerbfcii 
1 kgr IBrot 

Xvmapoxt 



3r; C». 
135.16 



80 

15 
65 

63 
72 

25 
3Ü 
40 
100 
15 
83 



85 
40 



75 
72 

20 

60 
90 
35 



G.30 



5. 59 



352 '147.05 
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et». 1 








352 ' 








OiV 1 

1 




n n Q) 1 c 1 f cn • 




1 








8-,' 




fiiififtüiiiftetttil 




60 






1 kgr IKift^, 3u(feT 


53 






SB. 




1 






(flelje 4. tafl) 


lOS 




lIt)T: 


(fic^c 4. Xog) 


85 








1 


4.» 




2.')0 gr :Mei§ 


15 1 






l »/i kgi- Jiuiüfleifd) 






^^accaroni 


*u kgr ajioccatoni 


• 55 ' 








' 85 1 

VW 1 




Sefliet: 


(Me 1. Sag) 


83 : 

1 








i i 


31 


; ilRe^fit)>)»einlt<frbSt»feIfftrii80 gr »raunmc^l 


05 ; 






1 kxg dcMItifel 


! Ü8 ! 


4Ui> 




'/t k^' Seijcnflricö 


30 ! 


91 f| 


Okfottcnc idUnenfdinMie 


2 1 m\ldi, 50 gr fr. »uttcr 








1 kgr ;airnenfrtt<tU «. 3udar 








1 






(ftet)e r>. Jag) 


78 , 

1 




!) Hör: 


(ficljc 1. Xog) 


! 72 

1 

1 












kgr iJinfcn 


U5 






Vs kgi mt% 100 gr »uttCT, 


! f 






4 (Sier 


: 75 


H64 








208 




1 Vs kgr {R^bavbcifitiigfl 


60 






(üc^ 1. Xag) 


^ 83 




Ka^tcffen: 




■ 


394 






«0 


331 


' «cf ftOte SrSfli 


10 ISeggU 


. 70 






4 (Ücr, 3u(((v, l9to6Ccnicii 






j 




i 

i 



6.35 



8.44 



_ti.48_ 
168.32 



Digitized by Goo^^Ie 



— Iii — 



9ir. I 



27 



H20 



S9» S^M« 

@uppe mit (^bstmirf^ 
dicnöfä mit »rot 



:22ö I ^i|(|)foui^ott 

I 

I 9^a(^tff {eii: 

H90 ] }Bn>lf<4nittciit>ttbbtna 

297 Obftfaucr 



88» XAi* 

A I 6u)i)» mit ed^toamnts 

»1 i drfiiUte »all)dtoitft 

188 (Bfbroffnc tol)lrülxii 

221 , iöirnenfompott 

I aRil<|raffM unb fBrot 
3öl : £urjtarii(^en 



(fieöe G. lag) 
(fte^e 1. Sag) 

i kgr »cot 

H @iCT 

,^uffcr 

(fte^e 1. lag) 

1 kgr ^ctäprcl 
1 kgr »rot, 3u(feT 

3o^annigbecfcii uitb 
}ur ®auce 

(fieöe 7. lag) 



0r. (Ift. 

168.32 



73 
72 

I 

■ 45 

' 35 
72 

: 80 

' 20 

1 i 
' 08 I 

' 5d ; 
40 6.48 



9 ll^r: 



(fte^ 1. Zdg) 
100 gr »Kttn« 5 OiicT, 400 gr 

3urfer 

unb ftlT{((tooff(t 

(lielie 1. ^g) 
(fid)e 1. 2«g) 



83 I 



2 mtx, Wlttil mitt, gflfifd^ 

fjrtraft 

1 '/« kgr .Slnfb^briift 

2 ©ict, ©perf unb 5ötol 

'J kgr »üiriicn, Huitcr u. Jüieiu ! 105 
(iifl)e 5. Xa^) 



m ' 

815 

50 




('•() 
105 

.S5 




1 

83 i 




1 

95 

j 








80 \ 

T2 ' 





XTati4t»0ft I jr>2 1 184. 71 
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1 




ctt. 






152 


1(1 




Stei&jufifnnc 


2") 


14:: 


Wcbratcnc tjtjcöc 


1 Ys kf^T f^tfc!)c 




15.-) 


Snf-ifrbäüfcl 


2 kgr (^r}>äpf(l 




•'■•ij. 


StCfllaiiliCli 


OHM 


HA 




^ c f p e r : 


(rief)e 1. Xag) 


83 




92a(l)te|fcn: 






3» 




iBon ttebiidcm 




33ft 


(ürrouftauf 


8 <5ier un» SßU^ 


85 


21H 




200 ffc SucTer, 60 gr SSe^l 
1 kgr bfine 0ini€n 


20 
100 



184.71 



I 



80* ^«0. 

9 U^r: 
[ aRittag: 
26 I Zrattffupt>e 

183 I 6|)iiwil|»ubbin0 

■ 

• 3? c f c r : 

9? n dl l e n e 11 : 
ÜcUilihiiTce iinö ^rot 
333 i^erto^rli 



(fifDc 2. %a^i) 
(iicf)e 1. laß) 



63 

72 



10 »roüofirßt & 30 300 

1 S?orb 8pinot j 70 

4 (^ier, ^ptd, 9tl)ain i 80 

(ßedc b. Zag) j 85 



0'ict)e I. Xaq) 83 
5 i^ier, '/a kgr Ü}ifl)l, '/a Xaftc ! 



I 



XuK^jf^iuüiii^ jcDea Zag 



tyüt pr. kgr 2, 20 
<8aTtengetuiirjc(@rttn«)0(£t9. 
ffii(^rngch)ür§e (Pfeffer, 

6al) 3 m. 

£ti unb ^ffiti 8 m, 

@uuima 



_ OO 

16Ö0 
180 

I 120 

' 90 
' 2-U) 

iaooü 

I 



234.49 
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mm 

9tr, 



a92 



1 

178 



1* 

r ü b ft ii cf : 
Kaffee mit iörot 



<Sefott(n<S atinbfletfd) 
(Sebaniifler S»^t mit auf» 
fltlctlm drMpffln 

!^(c^taffee mit lOrot 



mm 2 ' 2 1 ä 20 ^u. , 50 

8inffecpulDer unb (fffenj j 20 
1 'ii kjfi- iörot ü :i5 et«. I 53 
V» kgr ä)M9erfä{€ ' 60 

'/3 kgr lörot jut 6iippc , 18 
1 */« kgr ^inbflei[(^ ä 86m 1 300 



16 
20!) 



a t c f f e 11 : 
OttttcTbrot 



157 i 

30 
202 



3 t ü I) ft ü cf : 
S^Qffee, SBwt 

Seraflcle drMpfel 

S?alböra(iout 
(Gebratene ätubU 



3 stoi)tröpfe & 10 et». 

1 */« kgr (SrM))fc( & 8 St«. 

2 l aWilct) 

Siaffee))uiDec unb ^ffeitj 

'/i kgr jHci» 

3 kgr «r)»f(l 

1 V< kgr 9rot 
200 gr fcif«^ tButtfV 

)iiin ä3rri 



30 
12 

40 
53 
20 



1 kgr 8rot 

2 kgr drbatPfet 



2 kgr STnlbflciW 
•J kgr 31 üb Ii 
1 kgr ^rot 



60 




63 




60 




30 


8.63 


1 

1 
1 
■ 


70 




35 




16 




20 




400 




40 




35 




610 1 

1 


8.68 
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27 
341 



9Jad)tef ff n: 
@cbfenniet)lf»tf|'t 



m<(»(affe(u.»rot(M.Sae) 



312 , ^epfel)(^m«U 



50 

m 

317 



44 
151 



164 

121 

m 

24.") 



1()0 gl- ifäfo 

2 ksrv jauic !?lfpf<l 

1 kgr iBrot 



3« 240. mw»^^* 

5 r ii l) it ü cf : 
ÜRilrfifnffec, »rot (|icl)e 1. lao) 

Snidjc »uttct V« f"f«^c 

SRittag: 

8Taunme^lfii)it» mit »tot kgr mtttl pn @um 

1 kgr 8rot 



i< c i p e r : 
iöMd)fnffce unb »rot 
1){ n d) t e f j c n : 

(Scfottme (Sr^fipfei 



2 kgr @(^weinefleifcft 

1 kgr mki SU 9tu^lil 

3 ©ler 

mm 

(ltcl)e 1. lafl) 



I 



SKUtltaffce mit SIrot 

3BnM fr iüinie 

formen 

(rrtinpifl(olnt 

58rot 



V« kgr .^aöcrgmS 
3 kgr <irbat»fel 

kgr Staff 
2 '/« 1 SRofi & 25 <l(e. 

4« Zag» S^iMfr/Ktii«* 



I et». 1 8r. ^tt. 
(Ur> B.63 
105 j 



2i> 
42 

: 40 

' 06 

35 



8. 8(5 



|125 I 

I 70 : 

15 ; 

35 

, 360 
40 
24 I 
10 ; 

123 i 

.1 

15 ' 
24 

80 

(i5 ; 



».Hü 



(fi«t)c I. 3:afl) 


120 




2kgr(&rbäpfel, >/«kgrMc()l 


3G 






18 


1 kgv :)hnDölcbcr, 2 f&itt 


186 






80 




Ii kgr ©cbäpffi 


16 


1 kgr Srot 


35 ! 


(fif^f 1. Zofl) 


113 






im 


27. 
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9lr. I 



174 



393 



2:Tait9l»oft 



Ztftt 

3 kgr @rbäp?el 



35 



Orot unb ducfn 



»13 SräSftnöpfli 



I 



218 eirnmfllttfa 

* 

IBefpcr: 
i 9}ad}trffen: 

302 JpabnßriHbTCi 

I mm 

jy V ii !) ft ü cf • 
9Wi(d)farfec unb lörot 

antttflfl: 

2(i I (^tnlauffuppc 

101 j @ibttMiii«bratcR 
161 i «NMpfclM 



100 gr (SüCM 

2 '/2 • ^IWiW) 

1 Vi kgr a3cot 

3m irr Qf!bc ®tbf«n 

1 kgr Ü)iel)l 

3 üicT unb a^aic^ 

2 '/a kgr ©irncn 
1 kgr S9rot 

I .stopf stulji utib Maud) 

3 l SRil«b 

0"icl)c 1. Inn) 

»/^ k^r a;iil(^jifftcr 



609 

30 I 
24 

100 I 



87.35 



30 
35 
50 
53 

*>0 
40 
30 
40 
50 
35 

1113 

I 

I 

' 20 
'■ 30 
' €0 



12ä 
30 
10 



JUT Suppe 45 
1 1 kgr Sdjiofinfflciid) ä 95 | 335 



3 kgr ^ba^ifd 
Va 1 SRilcb 
1 kgr »rot 

Sran^liort 



24 
10 
35 

GI4 



7.88 



Ö.11 



41.34 
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für. ! 

I 



317 



I 



2J2 



(SenAfcfuppe 
anactaront mit ftäfe 

mUifitif^ nnb Brot 
€ui>)»e mit <$terr&fe 



Xraii«|PQft 

€iu]>t»e l»oii fibriflem Ocmftfe 

1 kpT SWaccarwii 
' 4 kirr >^tdf« 

2 kgr mm 

(fir^e 1. aroii) 



614 



3r. «t«. 
41.34 



i 70 

40 

40 ; I.CA 



HD SuIbÖnwrfnbTntcn 

1«2 ©ebndcuc (Srbiipfcl 

336 (S^eroUte CmcUUeii 

371 i unb ^<bT0tU 



128 



H @ter. r»0 gr äRrfit, 1 2:Aff( 

2 kgr Äalbrloifd) ä 220 44() 

edier, ';ikgriyicl)l,'/2ia}aiclj 0« 1 

CbftQiu« mib j^udn ; 60 | 

1 I 

2 Va 1 SRoft j 70 

l Va kfiT »rot 53 



i'2 I 



I k-T tn(b[ 



40 ■ 













3)aid) 










! 




^Tfibftfltf: 




i 

i 




9)aid)foffef, »rot 




121 ! 




(äeroftete <lrWM»fel 




i 








1 


4(') 






tO ' 


73 


Ueb»30iienr« !Hinbfleii(^ 


1 kirr ^slcifdi 


300 






2@ier, SüieDM'aidjunbftÄff 


35 


187 




10 ©tücf <^ol)lriibcn 


äO 






^ni(i)r iBultec unb ^iet^l j^ur 








@attce 


1A 




»cfper: 


_ . 


113 



Xraii»|>ort j644 i 50. 50 
I I 
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50 
211 



9? a (f) t e f f c n : 
'I/reh(]up))e mit 6(^totmei)l 



2 1 mm 

2 kgr frijrfje Bwetfc^flcn 
fffifd»e mtn 



dt«. ?tv. (ft6. 
044 öt>.51> 



15 
28 
40 
CO 

30 



I 
I 

17 ! 
IIS 
10-) I 
2H8 



5r. 



»• Zug* Sitti«lat 

Srtti)ftttcf: 

9Jiild)fnffec 
Slnitritan. äBctjsbrot 



ajaidjfnffec 

1 kirr mm. 7a l 39^* 



t(> 
74 
171) 
2lä 



©fTüiicte i2cbor 
öiuifcnfolat 

0 ch ( f j j e n : 

^J|j}iid)iuppe 
(Sieilmbcr 

10* Z^* 

?f X ii l) ft fi cf . 

illepfclsjclcc 

Wit t na: 
Inpiofafiippc 
Qiebnnipfte^b ^inbfltifcl) 

I^epfelfonipott 
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kuppen. 

t)ie ^vppm tvctbeit nietfteii9 ont Anfang bet ÜKttl^lgett 
l^erum geretd^t uttb mit fRed^t. (Sine gute, littet j^u btcfe 6u)>)ie 

reij^t bell (^Jaumeti, mad^t Vlppetit mtb Ijitft bie itad^folf^enbeit 
Spi'iini IUI :üiai]t.u uc'iflnific^t'ii inib auflüicii. (^iiie flute 8uppc 
ift )ial)vl)ait, meil jet)r fräftic^c 3tüüc i)n,yi au^qei^one» merbeii 
tüiiHcn, imb fic ift (eirf)t iKTbaitüd^, uieil oUe^> bariii red^t 
burc^getüdjt über üerfto^cii ^l^cr burd)getriebcii mirb. Oft ift 
bie Suppe and] (\au^c Wal)l,^ett, inib e« miti^ in biejcnt ^afl 
bejotiber^e^ barauf geachtet loerben, bag bie Zubereitung bem 
^toccfe eiitfpric^t. 

Q3ei einem Zeil bet nad^folgenben ^)ie^))te ift bte beftimmte 
3a^i ^etfonen angegeben, filr ttielc^e bad angenommene SKag 
reifet. mug aber bemerfen, baB man feine 9{orm auf« 
fteOen f ann, bk fflr aUe Sftlle |ia6t. QHn beftimmte» Ouantum 
8pei|e fann on einem Ort für bie gegebene Qoi^i l^iel unb 
an einem onbem filr gleid^ tiie( fieute menig fein. SJ^an 
tonn in einem .Sioriibiuij nur ein imqejäljrci? ÜJ^aB angeben, 
imb ev muH v^ou^l^älterin felbft biefe^ 9)?of} für bfe ©e- 
bürfnijje bcv <yaunlie t)crflvü}^ern ober oertleinern, je nad]bnit 
'^itet inib ^(rbeit^leiftung ber ^eniejseuben me^r ober roeuiger 
nötig mac^t. 



|fletfd)brU^fu|)jien. 

1. »ercitHig brr 81eiffl|brä|e (Bmtttiii). »on 2 kgr ^Kinb^ 
ober £l(^fenf!eifd^ (^ol^tftcten, ^d^tlb, Saffe, »ruftfern ober 
{)a(i9ftfi<f) werben bte au^ntiegenben l^noc^ l^eraudgefd^nttten. 
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in 4 — 6 1 laltes, fd^tmd^ ^aiysne» Sßoffer gelegt, rut^ ^ittget 
S/Btt harnt ^um gfeuet gel&vad^t unt langfam etl^i|t $erna(| 
totvb bad ttod^ notige ®a(^ unb bad Sletfiiftfid hinein gegeben, 
ein ^ufomniengebunbened 93fifd^e( 2avi^, ©eHeric, ""^^eterfilte, nad^ 
S?e(teBen eine 3tt"ebet, ein ^alBet ^öl)lfüpf, 2 — 3 getbe fHKiBen 
m einem cjeftricttcn ^\'e^ au^ JÖinbraDni ;,uflcfügt inii? ini} incl)t 
,yi ftarfem ^ycuev c]ut ,^uqebe(ft lucul) i]i'tud)t. Tie Suppe wirb 
l)crnQd) buvd) ein SieO fjocioifeii uub nac^ iöelicOcu ucnuenbct. 
Tae ^vU'Ürf) Ji-^ivb mit iciiiein 5al^ bcftreiit iiub l)eiH i^u ^ijdj 
gebrad)t, ba^^ mitgcfoc^te ilBur^eliocrf taiui riii^^? uni ba^- 
Jleijc^ angerichtet ober öerfd)nitten in bie Suppe gelegt lucrbiii. 

Tie befferu 3uppentuo(^eu töuncn jauber aufbemoi^rt unb 
ein nöd^fted ^lai tpieber in ben ^u^pentopf gelegt merben, bo 
bteiXben ba^ erfte Mai niii^t gan^ au^eCo^t ftnb. 

6oUten ^nod^u Don Üolb^, S^wein«' unb 8c|iafflei|'(^ 
ober (Geflügel oorl^anben fein, fo tut man gut, biefeiüen im 
€fen ober in ber Pfanne ^uerft gelb anbraten ^u lajjen, bamit 
bie (^uppe balwn nid^t trftbe, funbern ffar hr&mix^ mirb. 

2. lir«ftM|r. 1 kgv J)iiHbfIci)d) imb ein gut gcri'iuiiite^ 
altt'^ .v^ul)ii merben fomt ben .Siuudjcu in Stüde gcidjniitiMi 
unb gtquctfdjt, ntit bcm nötigen Bai^ in -2 ■ 4 1 taiw^ '^3njit'v 
gelegt, eine iüiejjevjpitje ^Jiatruu unb bie beliebigen (Memür-^e 
nach - Stunben zugefügt unb ,3ugebec{t nnf niäf5igem ^-euer 
H -4 Stunben gefod^t. ^uad) toirb bie 'Sxüijc burd) ein 
feinet Sieb gegoffen, rein abgejettct unb uenuenbet. a'WT 
Uranfe foU mon bie (^ouür^e meglaffen. ^ad Sieijch tft md)- 
^et nid^t mel^r genteftbar, ba e9 ganj ausgelaugt ift. 

a ClM«e «it Si(if4ni|«i- kgr ro^ Oc^fen^ ober 
fta(bfteifc| koirb mit einem iStrftu|i^en $eterfi(ie, einer 
(otte unb menig SOl^ajoran gana fein ge^actt ober t)etfto6en unb 
burdh geftriciien, mit 1—2 (Sicm, 1 ^^rife *i).^Teffci\ 

bcm nötigen Snl^, ein mcnig eingeioeichtein unb au^gebrücftem 
3Bei§tiüt i]i'i!iijdj:. iSon bicfev ^ü^afte merben nuBilvuiic .sHijft- 
rf)en gcfüinu, in fod)cnbc ,"ylei|djbvüljc gelegt unb einmal auf- 
getuc^t. ^euu )ie obenauf jchtoimuten, )ü finb \k gar uub 
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njerbcn l^eraiiv gebogen, in hie Su^enjc^üffel gelegt mib mit 
ber ftnrcii ^•rc{fcf)6n"ific übergoifcii. /\ür ß 10 ^^erfonen. 

%nd) übrig gebliebene* ^teijd) taiin in ber Mä\e Oer*' 
wenbet toerben, ift bann aber nid^t fo tröftig. 

4. !Srlarfii|i)pe. * 4 kgr .Vlalb^^- ober Oiinb^Ieber mirb au« 
$aut unb ^bern geft^abt (bie ^bfdOe ber Seber gel^dreti in 
beti @ii|))iento^f)r mit ^eterfttte, S^Iotte, @albet red^t friii 
gel^actt ober im SRörfer geßofeit unb burd^ ein @ieB getneBen, 
l^eniad^ mit 1—2 (Stern, bem nötigen Sal^ ein loentg Sihii»^ 
fotnufe unb 1—2 SöffeC !0ie^l gcmifc^t ; mit einem ftoffeeröffeü 
nii'vbcn ^VöUi babon nbgeftocfien, in tod)enbe ^Icifcf)6rät)e 
(gelegt, einmal aiugctuitjt, aiitjcndjtet unb \o\iiit jeiüicrt. Jür 
8—10 "iperfonen. 

."). ^irn}u)i)ie. Tae .V>irn lüiri) in (onmarine^o ^-iC^aijer (iclcqt, 
rein abnc^öntct unb im weitern n?ic bie )^eberjuppe bereitet. 
1 .^irn reicht tnr 6—8 ^^erjüneji, 

' 6. ^mt mit gebriillcii tii|4cN. Vi l Gaffer, eine '^rife 
Bal^, ein Stüctti ^Butter merbcn ^ufammen f^ii genmci^t, bann 
120 gr Wt^i auf eintnat ^inetn gegeben unb gerührt, btd flc^ 
ber Seig t9on ber Pfanne löl^t. tiefer $etg tohrb etnw9 ab« 
geffl]^(t, 1—2 d^er merben revi^t gut bamit tiermifc|t unb naä) 
stieben ein menig gertebener JÜitfe unb fein gel^itte $eterfi(te 
bamh tiermengt, Keine ©tttdTi bation obgeftocfien, in tod^enbe 
^leif(^brüf)e ober in 8a(,^niafier aufgefod^t, in bie ®u^pen< 
fcf)nffe( (\eki\t unb mit tUnei, tudjenber (^Cei]c^brül}c libergojjen, 
bann gemüv^t. 

7. 8u)P^e mit ^nitloHt», 2 ÜJ^tcfibrötH lunöen in 
toitem 32Ba)fcr iiemeidit, iiorfi in ^üJtinuten tiernuv? genommen 
unb feft anegeövüdt. .ocvnad) U)irö 1 Üijffel üoU iöutter ^eift 
gemacht, ha^ ^rot ^tneingegeben, gerüftet, bi^ e$ fid) bon ber 
$fänne (öi?t unb bann angerirf)tet. ©enn bie<^ öertü^It ift, 
merbeii 2—3 (^ier, <Sat$, ^Jhiv^tatnnB, gel^ctter Sc^nittlaud^ 
imb ^eterfttte bamit uermifd^t, iklöUi bation abgeftod^t» in 
tod^enbe f^Ieifd^ul^ g^e^t, 10 Knuten- gefm^t unb in ber 
©rül^e feröiert. 
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8. 8iiM»e mit 84toammriü|li. 4 l>öffel i?oU SJ^et^l merbett 
mit ^öfi** ^^iiri) ^^^^ 7^ie\']d)h\iii]i ([Um (icrüfirt, ba^ \wtxc[c 
BqI?^ ?fU(\eti\(\t unb '1 (^icr f^Jit bainit (^LiHiidn; iK'niari) luirb 
in einer ']>niinu* 1 ticuun i^üffel Uüll ij^iittev ^eiß iieiuadH, bic 
(^evül)rtc ü)^nne biiiem i^equiicii uub biet (^cfürtit. r<irauf Jueibtii 
mit einem ifüffeli .\t(üRli nb(^cftü(l)eii, in bcr ,'s-leiid)brül)c (\c 
tod)i, biis fie ubeuouf jc^kviuiuieii^ bann aafieiidjtct unb geuiüti^t. 

9. ^ufl^t mit tierfäfe. 1 2 (^icr, 1 ^9f\ci uoU ÜtK^^i, 
1 !(dne %a\\e SRtlc^« 1 ^rtfc luerben j^ufammeii gtott 
neru^t, bann ein 8f4t1ffeli ober tiefe« ^drnili mit )Bntter 
ftric^eti, büe oerül^vte iSKaffe hinein n^^H^tf^n, in foc^nbe« ^ffer 
neftellt unb fu biet ^etoä)t Tann loerben ntit einem l^öffeli 
.Stlüjiü abfleftod)en, cinina( aufneturt)t, aniicvid)tet- »ab gciiniv^t. 
Jyür H ^^criüuen. 

10. Buppt mit ^iittrrtiiitflf. i')0 lt vHutici- luivb jtijuiimin 
neriUjrt, 2 (5iqcU>, '2 !tfi>ffe( inuver ^)iat)iH, 1 ^|>vj|e 3al,s unb )ü 
uicl luevDeii hinein iienihrt, biv Dev ,>nni Vlbfterdeti 
biet ift. Xie .HluBe lucrbeu 10 Minuten iii f'vlciict^brül^ (^etuciit. 
?füt 10 ^erfoneii. 

11. Bnpptn mit irünrii Mliien. (£ine .{Hinb null .Viürbet, 
(SftniQon, ^erftlie, iimid^, Gelierte 2c. merben rcc^t fein oe^ctt 
bann ein <Stflct 99uttcr i(er(affen, ba$ (ik^actte 10 Minuten 
bann ^ebunfiet, 1 ctnfletoetd(»ted unb aui^ctebrüctted äWrc^bri^tli, 
bad nötige Bai^^ 1 !(eine ^afje 9Ki((^ bamtt t^erratfc^t unb 
gefoc^, bie firi) bte ^offe öon ber i^üiinie luvt, unb bann 
abpetü^lt. .s>eriioff) aierboii 2 H (^iev, Wu^tntnuH nni) ein 
menin lVci)I i)aruiita i^ciniidit, .SiiüHe abtjcitürijeu uub 10 
Dänutcu in ^"vleiidibriilie f^etudu. 

12. ^uppt mit Mti^tiiitn. HO lm- MiVi^ wirb eiieicu. 
cietunfc^cn, mit einer 4a|ie 3)iild) unb 1 inije >5al,^ bicf ein- 
(^etüdit; bernac^ merben 2 •.■> (^ier baruntcr flcmi|ri)t, .SUÜHC 
abgeftod)en unb in fürf)enbc A'Uijcl)bntbe angerid^tet, nadiber 
mit (le^tfter ^erfiiie unb <^<^nitt(aiid) getpüi^t. 3ür 10 
^Serfonen. 
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13. Kcidf«|i^ 100 gr tDtrb etlefen, g^fd^, mit 
2 Waffen fer ohet ^ie^dibtnf^ ^in ^euet geBrad^t uttb 
fornig meid) (\etod}t ; l)eriia(tj totvh bie nod^ nötige Kare 

^'^leifd^brü^c ba^ii flegotfcn unb itod^mof^ auföetodjt. 9?oc^| 
i^HliitHii fönncii I H Ciiijcib in Mc 3d)ü)fel qut ücrÜopft unb 
bie s^iipiH- iiiitev Umviil}veu barübcr angerichtet tucrben. f^ür 

14. Xur^ftftrieliene tt«lieni|rf)c Weiö(u>i>ic. itX) {i:r ge- 
lüofd^enee I(K) jrr fri)d)c auönt'fniiti' Örbfcn, t hi^ 2 
gcid)nittene ^auc^ftengel, 1 sicllcrie luerben mit 1 l üBafjet. 
unb 3al5 ^^-encr n<*&töd)t unh xedjt \vci&) (jetoc^t. Tann 
niivb ein Ixai^U ober ^oarfieb oerte^rt übet ein poffenbe«' 
dJefc^irr gefteUt unb ba« tiieid> &^oä^te mit ei|iec $ol|teu(e 
^tnbuTC^ getrieben, ^ie nötige ^(eifc^brü^ wirb bann bo^u 
gegojjen, nod^mal« aufgetoc^t, ftber ] —2 Söffet HoU .^n^m 
ober (ligetb ongerid^tet unb n<^>VürM. ^üx ^erfonen. 

1'). SuflojiHiJif. HK) fxr flrauer 3agü wirb mit V2 * 
^XlNaffer, bcni iiuüi]tii 3al,\ unb einem tleinen 5türf(i iöuttcr 
?^um ,veuer c^eBvndjt unb ba^J Salier unter öfterni Untritln'en 
eingetodjt. .s>einad) rnivb bie nöti(^e /vUMfd)brüi^e j^ugegüfien 
unb rociter flcturiit, bi»? alle .Stürnc^en burc^fic^tin ftnb, bann 
über 1— H cierüljrte (ligclb angerichtet uub gemürjt. Sur. 
t>— H *i|^cr)ünen. 

U>. 2;t|ii«rafK|Mie. ("vür (> i^erionen mirb HO- 100 «rr 
%apiota in t|^i^ (ni^t fochenbei ^teifd^j^rü^ eingerü^irt, 10 
bid. Id ^JOtinuten gefjoc^t, über (Eigelb angertd^tet unb getotbiit 

17. . «crMiMNi«- Ts^T^ 10 ¥erfonen Qirerben 1q0--200 gr 
lUmergerfte mit 2--a I !9Baffer unb bem nötigen 5um 
Setter gebracht, nach blieben Vs-^l kgT burr?« S(ei|d) ba^u 
neflebeii unb ^nciebedtt 2 — 3 t^tunben crnf tiid^t jju ftorlem 
/"yi'uer flctüdn. .s*")eTnach mirb ein 2tiut; ]n]d]v ^Aitter ober 
1 — 2 Düffel ^){ahm in bie 3nvi>t'n)djiU)i1 i](rul)rt, bie 3uppe 
barüber angerichtet unb flewür^t unb ba«^ <vleijch bejüubcv^ 
Uermenbct. 

^ 16. i\lne#{ii)M». tiüi ö ^J^erjoueu. twerbeu ü— 7 ii^nel 
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Set^gtted in j^eifee j^fciirfibrüfie forgföltifi emgerü^rt. 15 
SPHnuten getoci^, ühn dia^m 9t>ex ^if^eib anctertc^tet mb 
gernftr^t. 

19. mMüitnf' 1 1 Koffer taltc« «Baffer utib 2 
ftatfe ^rifeit iSaCg werten ^ufainmen gut gemtfci^, bann fo 
oie( 9)^el^( (jtuein (gearbeitet, bto ein fefter, trocfener 7eig ent^ 
fielet, tiefer mtrb mit bem ^iefleiiincijcr fein ttnohet 

immer :l)ul)I liiu^iftvcut uuTben mttfi, mii ba^ ;{n(ammentlfbcn 
öert)üteji. Tii'fi* ^Hibeli hiiicii fid) uollic^ tructnen nnb in 
ÄC^rfjtcln autk'iuat)rcn. 'Mm (^k'bvaiid) w'wb mit jcDc '^ierjüii 
1 ifüffcl üüU ^tibefi in füriicnbc Aleijc^brütjc flcniljrt, ö iüäuuteu 
0efod)t, nnc;crid)tct nnb iit'n)nr,^t. 

•20. 9tileltfiMi)ic (M^erc «rt). 4 l^öffei üoU ^J)iel)l, l ^JDkj|er* 
f|ii|e ®a(^ merben mit gerührtem (^i ju Innne be)))ri|t nnb 
gerügt, btd ba$ ^JD^e^l i^u !(einen .Vilumpli .^ufammeit^ebaUt 
nnb aufgebraucht tft ; biefe ttiüm^lt nwrben in toc^enbe ^Iciff^-^ 
bruljie gerilldrt, aufgefod^t unb gemftr^t. 

21. 9iMifiti|Pe. Pr 5 fßerfonen K»erben lOa-120 f?r 
^tbefi (fBfirmti, @temlt, :iKtng(t) in foc^enbe ^(etf(i^brä()e nele^t, 
tO SKtmiten ivtiuiit nnb gemürjjt. 

•2'i. ^luHcIiifiippc. 2 (l"icv nnb 2 *i)J^c)UT)piBtni luabfn 
cjnt flci iii)rt nnb io uicl "iVtcl)! Du um ncrmifriit, biv bei int^ 
(^ciüirft nHTÖen fnmi unb iiiriit infl)v nii bcn .^>önben flebt. 
riefet tuivb bann c\üu?^ Dünn auvfjeiutil,^, ni hanbrnTitc 3treifen 
nefrfinittCH, nH'lri)e mit Wct)l beftrent aiifciiiaiibtn (\i'h'(\t nnb 
quer in laDcrifeine !^ubeln (tefd)nitten mevDen. ^iv toniieu 
getrodnet ttnb aufbenm^rt nMrrbcn. ^tc loeitere ^^anblung 
wie bei ;^ibenfuppe. 

23. SKoieirMtflMilw. J^üx 5 ^funen werben 120 &r 
SRaccaroni (oon ber feinen, biinnen 3orte) in hir^ 3tüctli 
gebroc^, 10 Spinnten in '^^t^d^bxü^e gefoc^t unb gewürzt. 

24. Släbltfii)P)ir. 2 lüöffer "Skef^i unb rftarfe SD^efferfpi^c 
3olA werben mit 3Rlld) ^intt gerntjrt, bonn 2 ©er unb not^ 
fo uiel bnntit nermifdn, bix^ ber 7vi(\ öiinnfhiffiq ift. 
Jperaad) ipiiD in ciucv (iadjcn ^^fauuL' nui}ili'i>)i 'iniuci ijcifj 
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ncniad)t, 1 3ctiüptl»iffel (\[cid}ma\]\c\ t)ineiii t]ii]üiicii, fo 

ban öer *^t)ben bcx i^foime iiiit bcDcdt ift. ^^ie fü cntfte^enbc 
Cmlctre mirb auf bcMbcii 3eitni nt'^'i^rf*^'^, üuf einen .'oo(,^tel(rr 
(|elcf|t, in 4 r> nn fncitc 3treifcn nnb Meie tuicbei* qncv in 
flon^ feine iU'nöcln j^ejdHiitten. .üevnad) werben fic in bie (\e^ 
mörmte 3iHjpenfd)üjfet gelegt, mit flarer 8(eijc^brüt)e über- 
gofien nnb nctm'ir^^t. 3tatt ,5n ^Vubeln, tonnen bie Cniletten 
anä^ in uterecttoe ^tMii getc^nttten toerbett. tiüx 6—8 $et^ 
foneit. 

25. mUm XmffMiMpe. l i'üffeC m^i uttb 1 ^nje 
3ala tverben mit ^<^tfc ^(c^ g^att gerührt, bann 1 (St 
banttt t)ermtf(i^t nnb btnni^ eine 6<^um(eUe in l^eige fc^mtm^ 
nienbe ^ntter (iinuficii. Xie fü cntftet|enben .ttiimpli tüerben 
(\eih gebocten, t]ut abcjetvopft, in Oic gcjuarmti- 3iippcnidjülicl 
gelegt, mit ffnrer, ^eifeer Jy^eifci^brulje übcrftojjen, geiöür^t nnb 
balb feroiert. Tviiv n t^nfoncn. 

•2B. ^nianüimt uon ^^et^eiiitteM. /}nv H i^erfonen merbeti 
H Horn üüU ^D^el)!, 2 (Sier, l ftarfe ^|<rife Sat^ mit mid^ 
einem flüffigen ^etg gentac^t, burc^ eine 3c^oumteUe in fod^nbe 
ftleifc^brü^e negoffen, ouffletüdf)t nnb (jetoitr^t. 

27. ^ttta«ff«Mie )Mi Slt|i€iiiie|l. 8 ^fonen wevben 
4—5 i^öffet l^ol^nenme^C mit @a(5 unb ^ einem glatten 
7eig gerfil^rt unb mte o(en Bel^nbelt, jebod^ 10 SRinuten ge« 
fmi^t unb mit geriebenem Üäfe gemifc^t. 

28. Öiiftftt^Plif. 50 gr ©tttter wirb jrijanmig gerührt, 
2 digefb, 2 ßöffef 9)ie^l, 2 aWefferipiften 3a(,^ nnb Wid) werben 
taiiui qeniif(ftt, ber ©ierfd)nee barnnter giiueucit nnb Der 
buiuifliiifinc lein unter Umrühren in tw^nbe i'^ieifc^brü^e ge^ 
gofien, auftietüd)t unb iieiuiir.^t. 

29. ,Hräuter|ll)i^e. 2 syanbc ÜüU Siiinat, Wannolb, 3enerie, 
^^^eterftfie, .^ijrbelhaut, '^i>irfing, HJnnd), ;^iüiebi IviUiren, Sauer- 
ampfer tuerbei! iauber geroajci^en, in jc^mole 3treift^en ge= 
jc^nitten ober gel)actt. ^onn tüirb ein l^öffel iöntter ^eiß gc« 
mac^t, bie trauter toerben tmxin gebönftet, 1 1 Säkffer 
t^a^u gegoffeii, gefallen unb tongfam meid^ gefod^t. ^etna^ 
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tüirb bic nücft notiere ^^leifrf)rü^)c ober tieiHc* ^^nffer ,^ugefünt, 
riüdjuial^ aufi^ctüdjt luib über ö^iujtcte i^vütiüiivjeli angerichtet, 
gfir 4 6 4-^cr)üiuMi. 

HO. SBnr^elfttlHie. 2 atüct (frbäpfel, 2 öJelbrüben, 1 BeU 
leric, 1 .Stüi)irüb(', 1 '^iiaftinatunir.^cl lucrben foiibcr ctemafcfien, 
gefc^bt ober gefdjaU unb auf bein ?Hübeitt)übel in Ätreifd^u 
gefd^nitten, bann mc Mc .^rantertnppe bereitet. (VJiebt nion git 
biefer Suppe nud) je löO gr iSxb\m unb >Rei«, \o (ann fxe 
aC9 aUeinige Üt^a^l^eit genügen. 

31. CfliM«l|ii|i|it. 6 Btüd mtttelgvage ^bftpfet, 2 Okf^^ 
ifiben unb 2 Soud^tengef werben gereinigt, gef^ält unb in 
©tftde gefc^nitten, bann mit 2 1 ge)al^enem ^ffer meid) ge« 
lod^t na6} ©efieBct! burti^ ein B\eb geftrirfien, mit ber noc^ 
nötigen ;]ugabe üon 'iiHiffcv üDit Alcijd|brül)c niifc^etoc^t, über 
1—2 iiöffet öüll ^)ial)ni ü^tT ^rutiuiiifeli angerid^tet unb mit 
;Jtüiebelbutter abf^cjd)inäl,^t. Jvür 8 ^iHTiotuMi. 

(^mtkm ^xHpU^\\ippt, t) s itiid gejüttene falte 
(i'röäpTel lucrbcn iicidiölt unb ant ^)iVtbciicn f|erieben. Taun 
werben in einer i^raniu- 1 Düffel Butter beiß geniarijt, eine 
ge^ocfte ;imiebe( unb ©rbäpfel Darin gebünftet, ba^ nötige 
gefallene )^affer ober ^letfc^brü^e ba^u gegoffen, 5 — 10 Minuten 
gefod^t unb über ein toenig Maf^m angertd^tet 

33. VcilifeflMitil. SBon gefoc^tem, übrig gebtiebenem ^ 
müfe, : iSrbftpfeln, mbli, Stm, @pinat, m^iU ober 
IBtumenföl^I, ^^o^nen ober ^iictererBfen mtrb ein Heller in Vs 1 
gefar^ene^ ©offer gelegt, erbiet, bann btirc^ ein @ieb geftrid|en. 
.^•)ernad) lutrb ein l^öffc! Ji^Huttcr erbiet, 1 2 i^öffcl ^Vict)l bavin 
gelb gcröftc't, mit Siippcninai'fcv ubci ,^lei)cf|brül)e aufgelöst, 
bo? 3)urd)getricbcnc Darin aufgefodjt unb über JörotioürfeU 
angeridjtot. ^-ür n 8 ^^^erioncn. 

H4. '^0^nenjn)>^c. ^/o kur Dürre, ti^''^'^bn(id)c Stangen* 
ober ^u}d)bübnen uierben gewafc^jen in tüeid)c» ili^affer gelegt, 
mit bem gteic^n ä^affer, beni nötigen Snf,^ unb einem Stüd 
bflrrem %ki\d) ^um ^uer gebracht, ein ^üfdjeC grünet (^mür,^ 
zugefügt unb in 2-^3 ^tunben meic^ gefoc^t. ^ai» 3(eijcl^ 



jwik^ 1-*-^ Google 



— 67 — 



mivh bann l^crau«' $)enoninten, Althen 2 — H SiHfel Mi 
>Brannme^( mit bcr 3uppc uermif^t nnb s^iuür^t. ^'^üv 10 
'^.^crioiten. 

iuci)]c obn (\xnnc Xiiiiieni luerbeii jd)iu'll c^iMirnjctien, in iüeidjf* 
iJiVuKr (\i'kc{t, mit hem (\ie'\(i:)en ^t^aifcv, öem nötigen Bal^, 
iindi 'i-ldicDen einer ooK ^Keiv iinb einem J8il)cfie( tininem 

Ok'iuiir,^ ,'i!im ^-enev i^ebradit iiiib ,^iinebecft mä^renö 1 2 
3tnni)en meid) ge!üd)t. ^i^iniuid) ipirb bae grüne üBüjt^cl ent^^ 
fcrnt, d^rbfen merben bnrä> ein 3ieb 9ctrieben, bamit bic 
3d)a(en ji^ixM bleiben, bann nwS) einmal mit ber nötigen 
$(ei|c^brü^e übet Sä^afjer auft^etoc^t, über ein menig 9ia^m nnb 
^rottuürfeli ongerte^tet nnb getvür^t. 

86. 9efi|ifle !B«|K(iiNie(IfM|i)ic ff ur H ^erfonen luerben 
ö -7 yöffel i^o^nennie^I in Öntter gefbbrann geröftet, mit bem 
notigen folten, gefof^enen K^(i)\cx über ,'vfeiid)iuit[)o 10 15 
SKimiten gefüd;t, übei ein mentii :iial)iu aiu|t nd)tct iino t^iiuiii^i. 
9)hin fanu and) nur bie A>äliu' i^HulimMiiiulil luib öie ,v>ä(fte 
iBei,^enuiel)l lHTuu;n^c•ll ; iiiniicr iiiuu ober bie '-^>ü()nenme()l|iippe 
länger alc- geuiütjululjc Dicl)l|iippe ge{ud)t nu'vbrn, bamit )id) 
bcr jd)arfe (^etri)marf bnburd) üerliert über uermmbert. 

;-{7. Bni^^t tiott ükrtl leblitlirtirn, gefallenen 8)iei[rn. llebrig 
gebliebene 3iJäi3li, ^iWnccnroni, SiKnbeln, i^flntiii ubi-r (^ier^aber 
merben mit bcm äBieocnnteffer oeljactt, in ffieifc^btü^e einmal 
aufgefoc^t nnb gcniäri^t. 

3K. 9iiiicf»e|lfNlMK. ^nf 6 ^^erfunen n^erben 5 bt9 7 
Löffel $aniernte^( ober geborrte«^ nnb geriebenem» iBrot in ^ntter 
l^Qbrann geröftet, ba^ nötige gefali^enc Saffer ober ^(ci)rf)brü]^e 
ba%\i gegüifen, '/+ 3tnnbc gcfüdjt, über ein mcnig ^Jla^m an= 
geruijtit uub geiinir,^t. 

H9. «efattfttf lörotinV^e. I leUer red)t fruftige i^rot 
tüntli inerbcii in bie 3npr>enid)nfit'f g<*f<'gt, mit 2 1 tudicnbcm 
Söafiev iibt-rgülfen nnb uigebccft. Tann lucrben in ber '^^uiime 
ein ftnrter l'öffef ^^uitcr i)eiH gemüd)t, ö :L*üttel geriebene i^irot 
trunte bamit gelb geröftet^ ba^ ongebrii^te )drot mit bem )^f{er 
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.^evimd) übcc ein tucnig ^Jia^m obec (f^igelt) angecid^tet uub 
getoär^t. ^ixx 6 ^]?er fönen. 

40. ^Mriflelfu^tit. 1 !leUer ^ruttflneii toerbett mit bein 
nötigen l^lm ääkfier angelM^t. Dann tmhen $niei ge« 
fd^ttittene ober gel^dte in Butter geI6 geröftet, 1—2 
SöffU l&tamm^l harnt umgevit^rt ba^ Srot mit bem ^ffev 
bo^ii gc|cf)üttet, gefal^n unb ge!Qct)t; bi^ fte fräfttg ift. Jüt 
6 ^^erfonen. 

41. Mümmelfii)i|ie. 1 Tdkx t»all VHrot loirb roie oben 
angebrü^t, bann 1 iföffel 'Sutm l)ciB geniadjt, ^2 Äaffeelöffeli 
mll ^ümmei nnb 2 i^öffel ooU ä){e^l barin ^el(6rann geröftct, 
bad SBaff et mit ^ot bo^u gegeben, gen^Ar^t unb trftftig gef oc^t. 

42. 2)iir4|clrifli»c Slritfn)i)w, 1 ^eOet ttuftige arot« 
tflntt! metben mit 2 l fod^enbem SSL^nffer übergoffen unb jju* 
gebectt 1/4 Stunbe an bie Särntc gcftellt, bann bnrt^ ein 5ieb 

ijitrtcbcH. .s^eruad.) luerbcn 1 !!jüfft*I ^-^^iitter l)cif} geiuadji, 1 
ffeinc, feine, (leljücttc ;]iuiebel unb 2 i'üffcl üüU ^Wcl)! bnrin 
(icbüiiftet. bao X'nrcbfi^'^^'i'-'^t'ne mit bem md) iiütic^en i)eiHen 
^iHinci Ijinein flcncbeii, qenJÜr,^t, ciinnal anfqefudn unb über 
ein lüenig JHol)ni angerid)tct. iHnd,) ubrit^c ^Uotjuppe tann in 
bei; äBeife Dermenbet merben. tjür 6 ^4^ecjonen. 

48. |^ilerferNf«)^ie. ^ät 6 ^etfonen merben 150 gr gan^ 
.^aBerferne in ©uttcr gcröftct, ba$ nötige gcfafjenc 3öaffer ^u== 
gegoffen unb 1 @tunbe gefüd)t. .^ernad) werben einige Söffet 

Uüll i^raunmc()l ^^ugejügt nnt> Mc 3upi.ic' niuievidjtct nnb ge^ 
lüür^t. 5)tan fanii bie fef)r lucul) iietodncu iierne andj bnrdj 
ein Sieb treiben unb iiucl) einmal auffüd)en. 

örüntcrne lucrbcn cbenjo ^u 8nppe üenoenbct. 

44. $«lcnfiflf«)i)ie. $ür 6 ^erjmten merben 4 bi« (> 
iiiöffel ^bergrte9 in l^ifier Butter gelb geröftet, bad nötige 
gefalle Saffer baju gegoffen unb bi^ 1 @tunbe gefod^t. 
$enta«i| mirb bie Suppe nad) i^Iieben über fcingefc^uittene? 
8rot ober ein menig ^Ha^ni angerichtet unb gewürgt. SWan 
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fann autf) ttor Oem ^nriditeii 1—2 lüdffel SBrauiimel^t mit ber 

totrb mit SOUId^ üBctgoffeii unb einige 6tunbeit ftcl^en n^i^fi^n. 
äl*enii ba^^felbe oiif(teoiicl(t ift, mcrben bn^ iiotiqc 'Boffn- ober 
Me .>>älfte ^.UtiUi) uho hh 3uufti ^^uticv mit) ba^ugcgebfii 
uuD ,5U}aiitirtcn ^A, 3tunbc qefud)t. Jyür ^(rbntcr foU biete 
2uppc ebcntaüv über aiuicvid)tct ober ittit ^^Viiiiniitel)! 

gcmijd)t lucrbcii. Cbii^c bcibc si^up^eu tbimcu aud) üun .'OÄbei*'= 
tcrncii bereitet, rnüffeii ober bann löiuier (?efod}t iperben. 

46. ^ifitit O^HflflMi^e. H ^'iiffet ^Netaengtied merbeu 
in i^utter (ürgfättiij gcIB ßeröftet, ba^ nötige gefol^em* Baffer 
ober gletfct)&rü^ ba^u gegofjen, ^4 "^tunbe gefod^t unb Aber 
ein tt^entg ^l^m angeriii^tet. 

47. «cripeif «erfi^nftt)»^ ^ Löffel getoUte Olerfte mhrb 
in Butter gelb geröftet unb mit bem nötigen gefallenen Saffer 

1— 1 V2 ^tjinbe gefodjt. :^e(teben Sann mid^ ein Stfld 
jleifd) initgefütten merben. 

48. (i3erfiteii|d)UiiR. \h kgr (Merfte luirb in gan;; toenig 
Ijcifeer iHntter gelb ii^'^i^ft^'t/ - 1 iinnnu'^-, gcjal^enei^ iBaffer 
^ugegoffcn, iiacf) i^^elicbeu eine '^^rütrinbe ^inein gelegt nnb 

2— 8 3tuiiöcii nctüd)t- mcnn nütiti. unrb noc^ mebr ^^affer 
nad}gegü|fen. X)ie iöiül)t' wirb bann i^urdj ein 3ieb gegoffen, 
je nac^ Uinftänbeu mit ein tuenig ^Mein unb^udec gemifc^t 
unb frif(^ gen uff cn. 

49. SUilMlfint rnirb in gtetd^ ^tfe bearbeitet, jebod^ 
nifi^t gecöftet, unb mit tattern ^Baffer ^um 3^uer geBrad^t. 

50. (idniNRte 9Rf|lfilMie. 3n einer tiefen IStfen^fanne 
mit gutem l^uben mtrb 1 gruger Löffel laoü ÜButter l^ig gc^ 
maf^t. 6 Löffel tWebl Werben barin gleid)niäj3ig bt'Hbraun 
gerijftet, ba^ nötige falte ^öaffer ba^n gegüffen, gefal,^en nnb 
ciiiuuil aiift-\ctoilit. ,\>cvuad) wirb bie 3n;)pe über i^vutumui'U 
üöcr ein wenig )]ia[}m angeiid)tct nnb C{c\viiv^t. Bu))\)i: üun 
3d)rütuie^l mufe miubeftenv 3tunbc toc^cn. Jür 5 - (i 
^^erfonen. 
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51. ilR||rrtt(|rtr mtV\mt. 2 1 gefufi^enc^ Gaffer mtrb 
fjeift aber ntc^t foeJjeiib (^fiitndit : bonii iijerbe« 4 - 7 üöffef 

iHraunmel)! l)im*iii iia-ilt)rr, )ü bnn U-inc .sHuiiipcn (\lcbi, 
Dil IUI cinmot aujiit'tüd)! unb anqcviditi'r wk oben. J^ür 5 -(i 
i^crfoirnt. ' o IcUer uull übrige gcrüftetc (^rbäptel baviw, ift 

•y2. ^tWUniU^t tßiijferfii)i)if. xln einer '^^n^mte tmrb ein 
Xiöffel Butter ^ein n^ittac^t» 1 ^nb mii geriebene $h:oth:iime 
ober 1 ^efykdte 3n>iebe( bariit (|e[b getöftet, mit 2 1 gefallenem 
fßaffer aufgetoc^, über fein gefd^nittene ^Brottünfti angen^tet 
unb geniürgt. 

58. 9NfterfM)p))e. t ^eder uod fruftiae^ ^ot, 50 bi<» 
70 f^r friifl)c ^^^irttcr, 1 ' ^ l taltev^ ^i^nfier uiib Do* nötige 5aU 

uH•r^eu .^iiiaiiniicii ^uiit Jeuer (lebrarfjt unb iicfüdu, btö Die 
flippe tvnftiti ift. .{')ernacl) mirb fie lilnn- ^>iul)ui ober (Eigelb 
angerichtet unb gen)nr,^t. Jsm 4 ö ^;|,^eriünen. 

54. 9ritfi|niHeii|*iili)pe. 'iHiif icbr i^crion u>erbeii ( bt^ 
•2 biinne iHrot)d)eiben in l)eiHer i^iiitter ober nur beni ^Hofte 
gebaut, in bie Buvpen[d)iiffe( gelegt, mit fUirer^ tod^nber 
:vf ^ifd^brtt^e ober Mild) übergoffen unb gemüTj^t, bann fofort 
feroiert. 

55. midlfiiMc mit »rüticli. 3n einer Pfanne werben 
40-50 gr frifc^e SButttr ^erraffen, 4—5 Viöffet »oH geriebene 
Srotfrume barin forgfaCtig c\di) geröftet, l ' ^ l ÜRild^ nnb 
] '|kife 3al,^ ,^ugefügt, 1 nm( aufgefocbt unb nac^ i^etieben 
mit Sc^nittfaitd) gennlrst. 

56. WctDÖ^nHrtjc iüiildjiid'K. 1 1 ^V^ildi unb nad) xMi-licbcn 
'/o 1 Saijcv luevbiMi mir 1 iUritor ^|n-i!c 2ai,\ fodieub gc)nnd)t, 
über fein gt')d)iiittt'iic '^Hvüttiinüi angeriduet unb nt'iuin ^t. ""^Vian 
fniui aud] 2 H i.'üffcl uüll V^^raiuimel)! mit bev iütild; aui- 
loö^en mib 1 3tüd iMa^r guiiigcn. 

"ü. 8it$( Mii^\npJßt. vsn 2 1 ^A)ätd) merben ie und) 
(Mrfrf)iitnd ein BtM ^^immet, ;]itrouc ober il^oniUe anfgetoc^t, 
1 ^rife 3al^ unb 2 - H H^üffei ^^ucter pgefflgt. ^n ber ^uppen^ 
fd^tiffei toevben ein Btüd Butter nnb 2 —8 d^getb ^ufammcn 
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r|einl)vt, mit i'iii paar ^Hiffolii "ilKildi wrbüimt, bonn Mc tudielibe 
Wild) bn^ii tici^üiii'u uiib 1 flciiic Untertnffo vvU in'tnihtc !5brüt- 
idjiütten ober ^C^Hrf^^t hmcni geficbeii imb lüfuit icrüieit. 

•'^K. (i||6fflal(ftt)P)ir. 125 cri- (geriebene CSt)ofu(abf wixh 
in bei* ^^?fannc auf i>ciii ^mex mit 1 2a\]c Si^ajjer glntt i^evüljvt, 
2 i Wid^ ba^u o^'l^ofH'iir noc^ Illeben cjuctet «zugefügt, einmal 
aufgefiK^t uiib tote obett übet (Sifuelh unb gebäl^te^ 9rot att« 
getic^tei 

59. OWfMM^. V2 ou*gefteitite sHirf(^ti, ^tt^etfc^geii, 
c|ejd)alte ^epfel ober sBinienftüctlt, ^belBeerett k, ttierben tittt 
1 1 iiBöMcv, betit nötigen JBeCieBen 3^"""*** 

;^itvüncnid)iiU' ,yiin ^cncx i^cbiiulii, brciiiH'idi i-ii'tüdit unb l)ev 
md] burdi ein 3icb gctriobcn. To^- I5uvri)gctiit'bt'ue loirb 
bann mit üluIi l I ^öajjer über Wtldi nurfimnl^ nnfqefodn, 
über 1 (iier iinb gebähte '^hotidiiiitteii aiuieriditet imb balb 
jcruicvt. "iiH'r ec^ liebt, fniui bic i^equet)d)ten Steine bec ilirjc^en 
Qber 3^iHt)d)gen in einem i^cntcldjen mittüd)en. 

(U). Clififl0ft4rit in 3iHt|ie. ^ine Infie uoll .yibercitetc^ 
Zrb\t mxh mit niettig 'Baljev lueic^ gefoc^t iinb buvd^getrieben. 
Xattn iDerbeit 2-4 i'dffel ^hrotfrittnc, 1- 8 C^ier, itac^ UBeltebeit 
3u(Sec Iinb 1 $nfe ^ttnnt^t baruntcr gcintft^t. .^lernac^ merben 
1 1 äBein über iD^oft uitb V2 ^ Saffer mit bcm tiötigen 
3u(fer l)eift gcmad&t. mit einem Äaffeelöffelt mn bet Cbftmaffe 
Äföftti hinein gelent, einige ^U^of aiifgefodjt, angerichtet itiib 
ta(t mit c^ebai)[^'ui ^Hrot ober ;',niii'bncC feroiert. 

ß1. it^fittjulJ^Jf. Tui einer isfanue luirb ein 3tiid: 3^titter 
l)eiü öeiiiad)t, 2 l'i)ffel uull ')Jiel)l tperben bavin liditgelb gevöftet, 
\'2 y 'SJaffcr nnb 1 1 '^än ^ü\n (\c(\o^icn, nndi ^3ebnrf ^jurfer, 
1 2titc? "^iiitmet nnb H T) (^ewitr,vielfeii bciniit aufgefodit tiiib 
über 2 8 gcritl)rte CSigclb augeridt^tet imb mit geballtem Sörot 
feröicrt. S^x 5— ti >|^fonen. 

Braiibenfuypnt. 

^ie ^antenftipfjen finb itur fitr je citte !^fon bereci^net. 
(£9 miiffen biefe fleinen ^ortioneit atid^ itur in Keitien &^d)vneii 
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ftetod|t toerbeii, menn ba# angegebene gürtig fein foR. 
iKeine Portionen in gto^n topfen gefod)t, »»erben feiten gut 
unb f^nen ben *)tt»e^ fc^merlidb erretc^n. $)et Bereitung t>on 
l^ronfenfpcijcu i)t aber (Mcmifietttinttiiiteit bocftft nütinciibiiv 

ö2. 91rtfi|trfttt tit Her t^udiK Aefi(|t. ^4 kgr iitogere^ 
OÄfen ober Äuftfleifrf) 1 3c^nfelftürf 1 wirb in gati^ tleine Surfet 
gefc^nittcn, in ein Öla^^ ober eilte ^Hfirfjfe mit aufgejtfiranbtem 
^ectel gebrai^t, 1 L tatte^ ^ffer itnb eine fleiue ^^rije 9^atron 
mecben $ugefflgt, ber ^ecCeC loäm aufgefc^rmiBt» bie i^c^fe in 
mvtM SSaffet gefliettt nnb fo mehrere Stunben getod^t Sbie 
lBrä|e wirb bann burc^ ein 3teb gegoffen, rein abgefettet, am 
Beften mit ikiöfd^papter, imb marm ober fair, mit (H unb Sa(^ 
geint|d^t bem Ätanfen t'eröiert, 

63. ^\\m t)o» roljcm, gef^lifttem ^^(etfr^. To irr rotjer 
ÜMinbpeijci^nm^fcI mm Js^ict über 3rf)iuan,^ftitd; luivt» mit einem 
ftarten üöffet gcic()abt, mit einem (Eigelb gut gemijct)t, eine ^^offe 
t)oH l^tfte ^teifci^brü^e barüber gegoffen nnb fofurt ferüiert. 
ISanged ©teilen mac^t bte Buppe fc^tec^t, fie mü%te toieber 
buri^^afftert unb ol^ne ^leifd^ genoffen merben. 

04. J^fii^örii^e fett bereitet. 12.") i^v iiiidKv, iiuuicrce 
9iinbf(eiid) inirb vol) get)ncft ober gcfdiabt, mit einer i^rife 'Bdi^, 
2 tropfen 3a(,^fänre nnb einem l'itev tnftem, meicftein Söaffer 
in einen irbenen 2o))i gebrad)t nnb ^nqeticift 2 3tnnbcu ftctien 
gelaffen, ^ernad) biirdi ein reiricc* an^geipiiltc-? Xnd) gcauMtMi 
nnb lüffeliüeije gereidjt. Tiefe iörnlje tüirb ooHi jd^tt)oc^|teu 
SD^agen oertragett unb tft fel^r träfttgenb. 

65. 3^iiileii)n)i|ie. <£tne alte Zauhe mxh gut gereinigt, 

bte !9nift i^exau^ gefd^nitten, fl*(üget, .Stupf, Olerippe {(ein ge« 

fiofft, mit ^/^ I fattem ^Xi^affer unb einigen 3nppentmir^etn ^mn 

hcuer f;cbrad}t u^l^ laiu^iaiii lucnt) gtiudjt. 5^aitii lucrbeii 20 jL^r 
foine 3ui5i.kiu]erftc über .pau'iu^it'^^» c\w 'i^rifi' ^iil^ mit gan;^ 
menii] '^i^nffiT ,^nm ^-ciiev gefegt, tuenn f)eiB, bae 4i>a)K'v at^ 
gep offen, bie laubenbrn^e nnb bie iHrnft vjpt^fünt nnb auf 
jc^tuadjon Jeuet weic^ gebämpjt. ^im Vlnric^teu tann ba» 
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gfieifd^, in gatt^ fteiiic otücte -gefd^nttteii, tn hie Buppe gelegt 
loetben. 

66. 9rilfi|i|ir. oO gr geriellene^ uiib troffen gevoftete^ 
^ot ($an{ermel^I) nitrb mit einem ®ia9 Saffer üBergoffen unb 
1 @tunbe feitto&rt^ auf bem iDarmen $erb fielen ne(a)fnt. 
§ernodi mtrb eine Xaije Reifte 9Ktfc^ baju fjegoffeii, eine ^^rtfe 

Ba^ uiiD ein (ik^tlb bnmit iHiiuijd^t, imc^ iöelieOcn öurdj ein 
3ieb gegufjcii unb ocnnciibet. 

67. !IKftN}trlmtl4tn)))tr. 20 c^r iÜKanDelii inerbeti mit !oct)eu= 
bem ii^njfer üDernuffcu uni) pgebecft. 92nrf) 5 ^.^ttmiteii laffen 
firf) bie 3cf)o(en abjiiet)en. Tic ?[l?nnbefii jperben bann im 
Ü^^öcjet ober ntit einer .ftente fein gerieben, ^eiße Wlild) ba^u 
gegoffeit nnb bebectt eine Stnnbe ftc{)cn gefoffen. I)iefe Milti) 
mtrb mäjif^ burt^ ein feine? Sieb ober Xuc^ gegoffen, mit 
einem (StgeCb, bem nötigen ober lautier unb bem fteifen 
(Sierfc^nee gemifd^t unb marm ober fatt gereicl|t. 

68. fUmmimt* 1 <Sla9 SBaffer toirb mit einer &^ 
milr^nelfe, einem <Stfi(t(t ^S^ntmet unb einem ^ffeelöffet DoIC 
;^ucfcr aufgefodjt unb ein ^albe* (Ma9 >Tlotnjetn boi^n qegoffen; 
bann w'ixt) ein Maffccföffeli üoll ,Viaitünilmet|( nni einem Ijalben 
i^[a<b ^liutwcin gemiicl)t nnb ebenfalls in bie 4>ianne gegoffen. 
3ü mirb bie ij^rübe einige ^Oiüf aufnefocfjt, nad) belieben nieljt 
oerjügt unb burd) ein v^ieb über ^tuiebact angerichtet. 



^(etfcti mac^t ^^teifc^, jagt ein Q(te9 6|nrt(i^n)ort. ^feftmbe9 
$(eif4 tft n^irfücl^ ein oudgei^eid^neted, aber attf| ein foftBaM 
^()rung9mittel tnib mfjH mert, baft bie griJftte Sorgfalt auf 
beffen HuBereitnng gelegt toerbe. 5)ie Sleifc^fpeifen finb für 
ben menfri)tid)cn Äör^ mit ^uträglid), menn fie nirfjt o^ne 
^ett nnb mit *!l>f(an,^enftüffeu geiiü))cn lucr^en. ^isiel Jyfeifrf)- 
gcnnft bei iueni(\ '.Hrluiulcimmg nmdU Den .Siuvpev nodi nnb 
nad) traut, loeU jidj ein Ueberma^ wn ^tidftoff baxin ob^ 
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lagevt, im md)t aii<en(*nü^t mixb, I)ie (^(djc^tuft ent^e^m 
imb nur l9on .^^flon^nfuft {tcty i^t n&^ten, ift eiicnfaitö ittc^t 
ratfam, n»et( itnfer ^erbaitungikippanit für mit ^em\^tc 
^ftc^^xm\Q eingfrtd^tet vmb ber ^Kageii für bie Dauer nid^t fo 
groge IReitgen i^flaui^enftuffe kierarbetteit taiiit, nötig ftnb, 
um bem Äörpev ^inretc^enb ^Stictftoff ^^»^ ft"b 

alju idiiMi Hüll ^Vntiir au-ö bavauf aiii^ciuiclcii, unfa JialjiuHi]^- 
bcbürfnk-" mit ticvifdicr uub pflim,^{tt^(T Moft i^ii behicbineri. 
'Bcv (jutee ,'yleiid) l)iibiMi null, mcld)c^> nabrbaft. ii)o^ljti)iaeiftiii) 
uub ücTbaulid) ift, nuiH öic (^i(^cii)d)aftcii fdiu ii beim (Sintauf 
tcuucu. ^Vid)t nllc 2türfc bc<^ l;it'r^? haben bcii nleid)cii ^^^üM 
gejcbinad uub bic fllcid)c Dtüi)rl)aitinft'it. -Tit t)mipt[äc^lid)ftc 
9iöt)rftüff liegt, al«^ (SiiuciH in uub ^iüifd)eH öcn rutcii ^v^^Mjctj^ 
mu!j${e(n/ uul^ finb be^tialb aut^ biejcuincu Ztnde bc« liere« 
btef mertDpUften, toeld^ am meiften biefer !^u4>teln aitftpeifeu.. 
&n folc^e® ^k^d))tiid Mommt aber ntd^t ben gletdjen 0let. 
fc^mad, pb gebraten ober gefotten. 3ft M SCeifc^ ^ii ^aten 
beftiiniiu, jp twiblt man beim tHiub rote ^J9^u^fe(ftftrfe, uoii 
Sdjüfe -über 5ttetftürt, 310^0»=^ ober 5d)tunii,^ftürf uub im ba<? 
barou fel)Iciibe ^'yctt aU '^^utti'r otXT 3^Kit ,,u 3fiuU;i,. 
3iebef(cifri) über iü(rbi\^ Ai^n röiiifMtii bvaud)t, iiniblt ouii i)cu 
Uüvbciu unb untern ^i^avrioii bo-ö licvcv-, uoii .s>ül)niftcn, l'affc, 
iövuftfern, A>nl-?, 3d)ilt, '^Vmdiftüd, iut'ld)c iiii'bv ubcv lucuiiiiT 
mit ,'vftt, 3ct)nen, .s)äiitcn unD l^hh^fclii biivdmiadHeii fiub. 
Xie Xeiie n^^geii bie ^-üjV l)iii (3c^eutd) uub gegen ben ^o|)f 
(.Oat^ftüct) cntbalteu oiet IL'eiuiftüffe, mid)c fid) mir in feud)ter 
«^t|e, aljo in ^rübe uub Dampf, auj(ü|eu ; in trodener Dfen-^ 

ra^äirben; ft(^- atö. I^ornarttge ^^afje ;)u)atnmeitj);icf|en: unb 
ff^^. tiMeber auf^nlöfeii fein. 

^u^ ber etnett ber nad^folgenben ^ilbbiCbuugen fe^n wir 
bie 9ieil)enfolgc ber ^Icijdjftücte uod) itjrem ^ft^rttwrte, bei 1 
befliiiuenb, loeldje«» beu größten 9?dJjrmert bat. Die i^meite 
Vlbbilöuiu"; «^eigt ,^um bcffern '-IscrftäiiDiiiv bcv Mudjre^cpii' bic 
ii^enenuinui ber eiu^eiueu 3'l^'iidj|tüctc, luie fie in bei ^dju^ei^ 
gebväudjiid) . ... 
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naifr^ftefte ^iei^ liefern gut flemoftete Wmbex, tftib 
Ockfen; bann folat tKiejciufic qefimbifr Sfftofe, won ^avkoi(b^ 

(Hcrlüiid, 5ri)Jt)eincfliiid) mib «olbflctjrf). Tic ^rt bcr ^nol)^ 
r\m(\ luib ^elianMuu(\ l)iit luitmiid) aud) auf bic JvJnidibilDunf;. 
bin* -ttmo iiroHcn iSiiifliiu. (^kHic(jti' imö qcquälte Xiere fleben. 
uiel ruciiuicr faftiflt\^ Tvit-iHii- .*Äranfe^ ^vleifdi l)nt ein Der 
önbertfv '.»hin'hi'ti, ift na)\, id)lciutii^, oft idiüii libelried^eiib luib 
loUte uid)t aiit^etauft lucrbeu, über nur bann, mnn ein anU^ 
Itc^e^ (^utac^tcn uurqennefen toerbcn tann, bai ba<^ $Ietic^ für 
bic (^e)iinbl)ett nnfd)äblid) ift. 

(Skjunbe« <^cf^Qffleif ffat buittoe SD^u^te(for6e atö . 
^imbfleifdf, a&er mtc^ meige^ ;^t. ftalbfleifc^ ^at lid^trotc 
Jarbc unb imxiie^ Tjett; ba^fclbe ^ii^fel^eti aitd^ frifc^ 
3(^ivetiieflei}cf). r 

<lUeÄ !i^i(bf (cifd) fiel)t bimMrot oiif, »weif im freien 
' (ebeitbe ^tcre burc^ uiel i^ciüec^nn^] bfutrerdiere Würfeln be 
lommen. (Meffnnf^ ^^ilJti* ftct-J nur lum} i]itauff merbeii. 
lievf mir )d)lautc'n, iud)t ^id"lHlud}ic^em .Uüvpcv, laiu^en, nid)t , 
abiiemiiueu Mraffcii, nieid)er .s>aui, leid)t aiKs^^iel^bareji Jy^'beru 
unb rotem, nid)t frarfent Mnmni, finb junn« 

A-ifdjc niüfjen irijri), beren Ä(eijct| fcft fein, b. ^. ein 
Siuflerciiibrurt barr ni(t)t bleiben: bte Hu^cn bürjen nic^t tief 
ffrncn, itnb bre .Siiemcn ittüffeii ^übfc^ rot fein. ^))tni man 
\xi)ä^ ^iciid) etiui)e Xac^c aufbema^ren, fo jiili e<^ berort in 
ffi^feiii (ufttgem ,:)ioum aufge^ngt n>etbcn, baf) «9 nirgcubd.. 
eine SSanb berührt; beffer ift ej», ba^felbc au|^ (^^ 5u legevu*, - 
Durd^ (Eiubei^en mit Bal^^, Baipetev le./ ueriiert bl^^ ö^i'ifci) 
immer einen 5:ei( feine« ÜWäbrncl)alte<5, weil bn^ öütg bie 
Wu^fetfnfern ,^ufammen^iel)t unb fo ben 3aft au^preftt. Xie 
i'iit|k'lK'iu>c Xituti' ift reiner .^'^-liiitbinft. Um ben ^Vährmert -^n 
erhalten, l)Ouptjäd>lid) iwenn ba<j ^Ici)d) :^m\ ^)iaiul)(rii biftiiiunt 
ift, foUte bfi'SH'lbe iilcid) iiad) bem (^rtalten bijuiiDivö ben 
.Stuüdjeii iiad) tiid)tirt mit 3aU eingerieben merbeu unb )o in 
bell )Hnnd) in ni'börifler i^ntfernnug, mentcifteiK^ iW^eter üom 
^erbfeuer, gel)ängt werben. On biefem ^Ue ift gut, wetui bie 
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3tüd(' nirf)t i^u bt(f tperbni, bomit ba«? <^al,^ fie 

biirc^brincieit fann. ^^cr Diaud) barf imi uuii .v)ür^feiiev fommeii, 
mcil Äio^leiiraucft bcm fi"^» fd)lcrt)ten (iie)cf)macf mitteilt. 
Xai J^k\}d) bebarf je nac^ 4*Jröfte öer ©tücte 2- 4 3iJod|en 
ge^wigen i)ur(^röit(^nm() tiiib tami nod^^er am beften glotfc^ 
*&o(safcl|e in rinev ßifte ober in einem ^jai eingefc^it^tet metben, 
W9 e9 nid^t nur t>on allent Ungej^tefer t)erf(i^ont bleibt fonbern 
aitd^ im &^mad Beff^ ivitb. 
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für oUc glcid) oicl ^it forbcvu. ■ inart)t iiwu and) bei 

un§ einen fleinen '^>rt*i^imterjd)icb, ber aber ben tl)atjäc^(trt)eii 
ii<er()ältiu)fcn Oci lueiteni md)t entiprid)t. ^^i^ürbe man ba^ 
^ietfci^ in obiger i&^etjc itac^ {einem l^S^tc be^a^leit, fo fönnte 
aiid) ber 9(rbetter tägüd^ feine Portion auf bein ^ifd^e l^aben, 
to&^renb er je^t fein @tä(t(ein, ba$ er nic^t au^nya^Ie» fann/ 
n^eil er nur fe(ten beim Wtei^^et erfd^eint, fo teuer be,^n{)(en 
inu6, ttjie berjcnige, iueld)er bic bejfern "^Partien erljftft. 
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9ü% ffleifdjhodjen. 

Hut riri)tiii ?s'ic\)d) fodicit tonnen, i)t nötig, bajj mir 
5eii ^uftaiib uiib bk %xt bex t)er$c^iet>enen i$(eifd)ftitc{e fennen, 
foiüie bie 35cränbcrunflCtt, bic beim .Hocken t>ox fic^ ge^eti. 
^ute^ ^)iinbf(ei|c^ er^ölt tnan tiDU rtd^ttg genährten, nid^t über 
5—6 ^a^e atten Bieren, l^om iRtnb ober Oti^fen toft!^(eii toir 
(lemö^njttd^ ^um ©teben ^o^rfldeit, £affc, Sci^tit; ober 
^uftftäil. 3(etf4 foU eine ^fibfidEf purpurrote ^rbe 

^abeii mib mit itieifieiit ^tt burc^macf){tm fein. &iei^ mä^ 
bem Scfifaditeti ba^j ^ki}(i) fodjcn, ift "^'^t ratfom. 
lu' /^liitdiitiutr iiiüijcn iiuiitcr mcninften«? ,^tt)i'i Xa(\c an ber 
ii\qt c\c{)a\h]cn t)ti6en, Damit bcr 3aut'vftuff öertVlbcn bie (^eiuebe- 
foferii bexs ^(eifrfie»? bnrd)t)riu(^t nnb bie|c(bcii lüctcrt. Xie 
i^üjern )ü(c^ niiuücu ,"vlei|d)ec- (nffcu fid) ,^Uii|d)ni bcii ^tnc^erii 
,^erreibcn, um-? bd frifdi iif^diladjtctiMii nie iidd)cl)cu (ann. -^ft 
i>a^ ,'^(cifd))türf uugcjri)!ctt gcid)nittcn ober au^einanbcr fleriffeU, 
fo muft ba^sfetbc mit iöinbfaben ^nfamnienflebunben merben, 
bamtt e^ nic^t %n titel 6ott einbüßt unb nac^^er orbetitltc^ 
j(er(egt toerben fann. ^ktoa\^n barf bd9 j^tetf^ nut toerbe», 
toenn e9 gan^ tmap)9etit(i(i^ au^fiel^t, unb aud|<bann t{l e9 bf oft 
fd^neQ unter bte IBrunnenrö^re $a fyiUin ober mit einem ®u% 
Saffer abaufc^menfen. l^egt man ba^ fVtcijc^ länger tn^ Mte- 
'Bci]}€x, fo lö^it fid) ber merttjonfte Siftb^ftoff (@Ut)ei6) borin 
auf nnb (\c[]t in^ ^^5a)fer über. \Hue bfui glctd)en (SJrnnbc 
barf bac ^kiid) nnd) ind)t mit faftem ^Ikffer ,^nm J^net 
gebrad)t merbcn, ioiibcrn cö miif^ Diu^ ^Boffer [djon Uürl)er Jjeiß 
nnb gefallen fein. JHeigaben imii Mnodjen, ATopf nnb ^nß- 
ftiiffen (füg. „Siegel" ober „Uinqcnb'?"» füiincii nnb )o{k\i 
bogegen mit bem falten ^Baffer aufgejctu werben, loeit loir 
bat)on nur ben tieinften Xeit genieöen • tonnen nnb jic^ bic 
barin befinbtid)en 3toffe aufliefen nnb ber ^rii^e mitteilen 
foUen. 80 bebonbed, niirb ftcb auf ber vBuppenbrübe au(^ 
ni<i^t biel 3d|aum j^etgen, weit ein ^etC be9 (Shm%e^ fofort 
md^ bem (Sinteren bei» ^letfc^ei^ .in^ ^et^,. SBaffer auf ber 
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Dberflärfie cjcrmin ; au^ beut roten ,'\-(cifct)ftürt ift Da biird) ein 
weiBlic^c« gemuröcn. Xer 8d)nuiit (tocfdjcr au<? (itivcij? beftet)t) 
foU nie aBfiefdjö^ft lucrbcii : er (üct ftc^ biirrii län(^erec> Stoä^en 
wtebet Quf uitb mad^t bie 8uvpe tcäfttg. Damit bte grau 
geworbenen ^ioäm gnrücf6(etBen, tohb bte Buppe am Ibeften 
bur4 ein @te& angerid^tet. 

SBitt man ilabid, "Mhli ober grünet @lemtlra mttEod^en, 
fo tut man (\\it, btefe Setgaben in einem fftei^ üon 8tnbfaben 
in ben lopt Rängen nnb nacfj^et nod& in bie ^iippenfttiüffel 
über a[<- (^ciiiü)c ueniu'uDcMi. '^Meim ;^i'rjcl)mMDcii von xid)üc\ 
qetüd)U'm ,'\-lciid)c lutrö iiiaii ciiuMi fräftic^ni 3aft liiiauepevlcii 
febril ; nmid)Uii c^cfüdjtcö ift oatuin*» troffen nnb jt^btuer uer^ 
bnulid). l'ind) bem ^Invidjteii jüUte iiitiner ein wenig fein 
geriebene«? ^aih über ba^ iyleüdi t^cftrcut lucrben. 

S^nn ba« ,vieiid) ,\m' i^^ereitnrig uou Äroftbrü^ bienen 
füll, )o ift ev am beften, ba^felbe fo flein mie niöqltdfj gu 
fc^neiben unb bic .ttnüd)en in deine 8tücte ,^n ^erjc^iagen, 
biefefben mit faltem JBafjer jum «fetter -jn bringen, na(^ 
^Belieben gu niür^n utib 2—3 '3tunben gut burc^i^utocl^en, 
^a9 tffeif^ W bann aber feinen 9<ftl|rioert gan^ oerCoren 
nnb an bie Srü^e abgegeben, i^tenifnoij^en fönnen ^meimaC 
auegeforfjt »werben, ba ein 2— S^^ftilnbige* Stödten nod^ nic^t 
alle yjäl)iiiü][fi' Darin aiiflijC't, 

9iinb|itiM ft« »eiSer eoitcp, 1 ^ 2 'JüiibTliiid) 
mirb im 8nppcntüvf t)idbiueid) n^'i^^^^^'i- -Xann mirb in einer 
*!^^falnle ein 3tüct ^^ntter unb ein übnel )))lQi)i ,vtfauiiiicnncbüii|tet, 
eine Xajie ,'s(eiid)brüt)e, ' 2 T^fa«? ^i>cif}iüein, eine tleine mit 
"dielten gejpidte ^{luiebcl, eine (iJelbrübe, ein Lorbeerblatt 
gefügt, ba^ S^eijc^ barin mitt) getod)t unb wenn nötig nodö 
J(Ietfc^brü^e nad^gegoffen. ^eint ^Hnrid)ten tuirb bie bidlici^ 
eingetoc^te @auce burd^ ein ^ieb über ha^ t^eifc^ gegoffeii. 

70. ItinlllriM SiwatraMee. 1 1/2 kgr 9iinbpetfc^ 
wirb wie oben fydh loeici^ gefotten. ^Dann werben in einer 
i^fanne ein BtM SButter ^etf^ gemacht, 1 i^öffel OoU mef^i 
bann fc^üu gelb geröftet, '^2 i 3Iei(d;brübe, 4 Stüd )(i^n reife, 
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in Stüde genffeite Xottmten, bad nötige 8a(^ vatb eine ^^rtfe 
Pfeffer zugefügt, ba<? ^^t« getod^t imb bie biet« 

ttd^ €kmcf bur^ ein @ieB über ba9 fd^ön angtud)tete ^iet^d) 
gcgoifen. 

71. ^titli0puge im brauner eiturr. iiine ^)iinb^i\unge 
uiivi) in tud)cnbei? iRniifcr üöer ?^(eifcl)bntl)c gebracht lutu i^ejotten, 
bie fiel) öic .V)aut abj^ie^cn (äfet. 5)auu iiH'rbcyi m eiiuT ^l^fanne 
öO v^v ^^iitter ober Bped ^)cif5 qcniadit, l ^onel ilUet)l unb ciit 
ficinee v^tücEli ;Jurfev bariii braun gelüftet luib eine ge^acfte 
;^anebe{ nod) mitgcbütiftet. ^iadjbtn- mirb mit ' 4 (^(a* UBein 
ober (^'fig inib einer Xaffe «yleifo^brü^e aufge(i)«t, einige 
brftftte ^feffertiyrner, 1 l^orbeerbUitt 1 ^üfci^eti ^^tronentraut, 
1 fi&ffti t)oU geriebene l^rotrinbe il^anierme^O tticrben ^igefügt 
unb bie Sauce gefod^t, bi^ fte fr&ftig ift. .^ernac^ toirb fte in 
eine onberc ^^^jaunc burc^affiert unb bie ^iuitge gnit^ ober in 
3d)eiben gcMniittcii itod»ma(* btttin l)eiß gemod)t. 

12. diiuötsuufte an mn^ci* Büuct, C^ine ')iinDe,jiuige luirb 
für '2 H 2c\(n: in bio 3aU&i*i.i<? gf<t.*gt, Jueiri) i^ctüriit unb aO= 
gefdjült. ^^arin iiuiboii in ciaev ^Uu'ifiiu^ über gut Oeiviinnten 
^i^fninu" (>0 irr hiid)e i^uitev unb 2 üe'uic l'üffol iu)(( if}ki)i 
^ujaimncn jd]on glatt gebnnftet unb taii einem iniibi]! (Mfa^ 
^JBeiömein unb 2 fleinen Waffen ^Mc^brü^e aufgelöst, .pernad^ 
tuerben 1 l^orbeerblatt, eine ^rife jüeiHer ^l^feffer, bae nötige 
Sa(^, 1 Haffeelöffeti l»on $£a))ern (aud^ &iat)ugiuedreffefanien) 
itnb ein @tö(t Sitronenfd^Ie ober Saft i^ugefttgt, bie Sauce 
Mftig gefofi^t, bor beut 9(nriij^en mit 1—2 (Eigelb semtfcl^t 
unb über bie fd^ön angerid^tete ;]unge gegoffen ober eftro 
ba^u jeroiert. 

73. ncücr^o<^ciife iHiiiiJfleiid}. ^'^-ör 6 ^^.icmnen mirb 

J ^'2 kirr ^liiiiiifUuitij uum Etuucii uDci i'acrftnit' iiuirbe geffopft, 
nad) U^5cUeben mit 3pertftrcifd)en geipicft nnD im Suppentopi 
l)a(bmeid) gefütten. -I^ann miib e« ticrauv^ge^ogen, in eine 
isBrtUvninni' tiefest nnb ntit feinem 3nl,^ &eftrent. .'pievauf 
tüerben in etnei tiudenen fannc 2 ijurrcl üoK ^Wcl)l, 2 ßtgetb, 
eine gro|e %a}\c ä)älc^, eine ^rije Sai^, ein menig *^u0{atnu| 
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iittb nofi^ iBeCtelbeit *2 IL'üffel geriebener Aöfe j^iifoinmen gut 

(|eiitifd)t iinb auf bcm J^cuer oinem bi<Mic^en iSrei gerührt. 
Ticjcr lüirö über ba<j aUikI) tiL[tiul)tii, nocft mit ^^aiiiciiiie^l 
beftreut unb bn^ (^an,^o im l)citVii Cfcii i^clb c^cbucfcn. Xa^n 
mirb etiüüv /"vicifdibrübc ^^ui^ciiüncii iiub baö ^VJp'frf) fiJ Innere 
gebraten, bic> cv icl)ün meic^ ift. .Hüiuu'ii I 2 .^rificiic Xomateu 
beigegeben tiunbcii, iü nmt) bic 3auce bejonber«? gut. 

74. C^fliam)ijU0 !HtRl|lcif4. ^'^^ ^liinbfletjd) uun be^ 
Itebigeut 3tü(f, ant beftat oom .^u^räcteii, wirb in 3tü(f(i ober 
€^c^bett gefc^iittteit, bann nwvben in einein |)a)feuben Zopf 
ein koenig (aud^ \)om ^(etf{^ abgefc^nittened) ^etg gemacht, 
bie gfletfc^ftticai l^inein gegeben, 3a(g, !^feffer, gel^ctte jtotebeln 
unb ein loeitig Me^i bo,5tuifd)cn gcfirent. ^ ^u)»f mirb 
bann gan$ feft ge)ctjluffeii nnb anf mägige« ^ter ober in ben 
Cfeu geftellt. Morf)?icit 1 * ^Jtimbcu. 

75. (^e^ämlifte« ))iiiil)(lci(f^ mit (^cmüjr. ubeu tJor= 
btTcitetee ^liiitbflciid) loivb lagcniiKMic in beu Jüpf qeirf)id)tin, 
bö^tpijd)eu gdjübelter Mabiv-, .HoJiIiaboii ober Seiuvübi'ii iicbiad)t 
unb fert ^uqebcrft 1 1 3tuubcu gcbompft. Jhkücrjuja^ i|t 
nic^t nötig, ^elji: träftig. 

^ 76. ^Mlafi^, %^mp\i. 1 k^rr ^Kinbfieijc^ unb i , k^q- 
mogerei^ 6(^meinefiet{(^ toerbeu in 2 8 cm gvogc &^ürfe( 
gefc^nitten, boint in einem poffenben Xopf ein menig $ett ^eig 
gemad^t, ba« (^(eifd^ hinein gegeben, ba« nötige @a($, eine 
9Refferfpi|e 4»oß Keffer, ein loenig geftofiener ülümmel, ein 
wenig , WlefjH, eine geijactte ^)miebe( ba5)ut|d)en gcftreut, ein 
©^ji^glö^c^en IRutti nnb ^^^^^ Slotwein ba;^u gegoffen unb 
jeft 5ugebecft auf ntäftigcm A-euer racic^ gebämpft. 

77. (ÜHfafd^ mit i^tUp\tln, ' 2 t^^^^'^ ^^'^^^^ iUuii'l)iiiitet 
unb in güu,^ Ücine Binde c^cfdjnitten. ^ann miib in einer 
^4Jfüune ein 3tüd i^uttcv l)cif^ n^'n^i'^^l^ t'"'*^' ti'-'t)'"'i"ttc (il)alüttc 
borin gebünftet, bae ^'vicifd) anf lilUinftiMn /^-t-ncv idnicK bavin 
geröftct, gemür,^t unb in einem auuiuen OJcjdjirr ^^ugebertt auf 
bie wanne .'berbplatte geftellt. ^urürfgebliebenen ,Vtt mirb 
ein wenig ji^eifc^brü^e ^eig gemad^t, gefotteac nnb in otücfli 
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gefij^mtteite (£i:bä)ife( fc^neU bann aufgefm^t, t>k ^fdniie tiom 
Reiter genügen, tm ^le^, eine l^rtfe (£ai^ne|ifeffer, Bal^, 
gel^odte ^etetfilie bamt twrintfd^t mt> auf mxvm l^latte 

Qteic^ l;ifd) qebratftt. 

7S. 9iiii1i0firat(H^ fte|>iift. - 'Jiinbfletjct) Dvm 3tü^eu 
(bae logen, ü^ct) xoixt> forgfältig mikhe gettopft, mit Bped» 
ftvcifri)cn n^)pi<^^ fc^wa4 gefat^t; ^ernac^ mtrb e<i( auf 
3pectfc^et6en tn bte l^atpfanne gefegt, eine nerfc^nittene Qmrehel 
iinb naij^ SBeltel^n jjittoneivitS^U folote ein ($lai» nrnmeiS 
Koffer zugefügt unb ^ugebectt auf ml^^m ^eaet ober im 
Ofen 2— B 8tunben gebraten. SSenn bte f&tü^e eingeböntf)ft 
tft miiB jebei»ma( mteber ein menici l)etge9 SSaffet nad^gegoffeu 
iDcrben. 

79. iKiAfllifef. '2 ki^r 3djüHftüc£ luiib uun beu ^uu^fen 
befreit, mit einem abgeraijd^t, mit via(^ ciiuicricben, auf» 
gerollt unb mit ^^inbfabi'ti ,^ufammcngc6imben. Xann totrb 
bat» Stile! auf ^i^edfc^eiben in bie ^rotpfanne gelegt, nad| 
^Belieben eine <^(6räbe unb eine «'(lotebeC j(ugefitgt unb in 
I^ei^m £fen ober auf beut J^uer. 1 3tunbe gebraten. )8or 
beut 9inri(l^ten loirb iibtii] gebltebene^ ^t abgefci^dpft, ber 
iBobenfa^ mit einer ^ofben '-ÜMiifer aiifnolö^t unb Aber 
biK^ in büiuie SduMben c^i'fc^nittciic ,'vU'iirl) i^'ili^'iH'H- ^a* 
^'yUnid) muB iuucji uüd) lötlidj auvit'lK^i' ^li"-"^)^ Uüitcn. 

HO. '^tw^fliniteii. @in gut abgelagerte« 3tü(f ^inbfleijd) 
oout *3to|en ober ^(^nwu^ftficC mtrb abgetütet, mit 8)ietf« 
ftreifci^n glei(^n&|ig burd^ unb überf^^icft unb in ^et^m ^t 
fc^neU getb gebraten, ^ann merben eine ^affe ^eifie« fSaffer, 
ein jufammen gebunbene^ ^iifc^el 3eUerie unb i^erftlie, 
1 Süorbeetblatt, eine ^(brtibe, eine ge)d)iiittene ^tviebel unb 
ein Stflrf iHrutriiibe ;^uciefünt imb olle* in feft tierfcftloffenem 
2opk laikVant tvvid] iicbämpft. '-h.H'v Mc ^ia^ue Dictlid) iiuuiidji, 
taim ein t(eine« ^fii^li uoii 1 2 Voffcl voii We^l unb iWaftm 
über "Behl mit berjelUcu ücauijd^cn uiiö iiüri; ctiun 10 :yäuuteu 
mittoc^n. 
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iüirö eine gro§c, t)aubt)ictc Srf)cibi abi]cid}nitteii, bk ctiim 
1 - -2 ky:r fcf)tuer fein jollte. Tiefe luirt) mm fort^fälticj mürbe 
getlupft, mit ieinem 2>a^ uiiö '|>feifer beftveut unb mit einem 
.'pofc^ee Uüii ^jmicbeln, ^}>eterfilie, 3pecf nnb (iiern beftrid)cn. 
^nn tvixb (te auf()erul(t, mit ^Hinbfabea umtuuiiben unb auf 
@|)C(tjct|eiben in eine iSratpfamn' qdcQt, ein menifi Ijeinee ^Baffer 
ba^u gegoffen uiii? im l)eiBen Qfeu tocid^ nnb gelb gebraten, 
^tefe 9iouIahe faim fo mit «Bauce ^ii 2tfd^ ge6ra(^t ober tior« 
l^et ^toifci^it ^tm iBrettc^en n^fnreSt uttb bami fa(t fcTOiert 
toetben. 

82. «flitlieifil itrr »ccf. 1 dtttibfleifd), oom 

Stoßen über Sditonn,^ftürf, mirb ntftrbe ö^W^Pft, in ein paffen* 

bce (^efdjtrr iick^ii, Duc nuiii^^i 8 iiürbccrbiaitci, cinic^e 

($Jett)ür,vielteii, V2 .Siaffcolüffcl (innrer i^feffer, V.. ^'üffcl uoU 
!iöarf)t)ulbabccrcn, '1 qi'idjuittcue ;^miebeln nnb n^'lbe ))iüben 
tuerbeii barüber fii'ürcut. Tiefe^^ oHe« mirb mit nidit ^n 
fd)arfem (^ffig über ciiicv Wi)dimi(| üüji Sein mib über- 
güffen, mehrere ^age ,^ugebL'itt ui bie .Hül)le geftellt nnb einige 
Mai nmgemeubet, H Stimbcn üür (Sffene^eit mirb ba^ 'isicWö) 
}um Abtropfen anf ein Bieb gelegt, bann idjiicK tu ^et|em 
^ett auf aUeu ©eiten gelb gebraten unb in einem gut \)et^ 
fd^Itegbaren Zop'i ober in bie ^atpfanne gegeben. 3m ^itxüd^ 
gebltebeneit ^tt werben 2 ISbffel me^i unb ^off^^i 
3u<let braun gerottet, mit einem $et( be« ©ei^effig^ anfgelöiJt, 
nod^ eine 5:affe tjeiM ^Baffer bü;^n gegüffen, bie focfjenbe ^rül^e 
über btiv ,\(ctjd) iicid)üttct uub bovin meid) iicfod)r. 

"JJie 3ance mirb bann bnrc^ ein 3ieb über bac- fd^bn an 
gerid)tcte l^icM) ttegoffen. 

• 8H. #ef>i(ftc0 Cdlkttjilet. (^in ^'^-ilet mirb imn nUen 
inautcn mib 8el|nen befreit, mit fctiieit 3 pect)treifd)en glcid) 
mäjjig tiefpidt nnb in einer breiten ^4>Tiiii»t^ i^nf beiben 3eitcu 
in l^eig^ Butter ober >8ratenfett frf)nell gelb gebraten. I)ann 
wirb e9 in eine anbere ^eijse ^atpfanne gebrad}t, bie ^i|e 
S6utter ba^u gegojfen, <Sa(5 barftber geftreut unb o^ne umju« 
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toenben etwa 40 Minuten im l^etBcn Ofen gebraten. ^läfflgfeit 
tvttb nid^t ba^u gegeben, nur ber iSobenfa^ in ber l^atpfanne 
noii^ bem 9[nTtc^ten mit ^^'(cijc^brill^e aufgelöst unb fiber ba# 

^iei)d) gegofieti. 

84. 9itllbd(tte(rtte. 1-2 ^)iip|jcii luciöeu l)crauxH|cul)iuacii, 
ber iHüdcufiiuduMi lIn^ ^a-s .'onutigc viiifi^um abqebnucii, mit 
beul ftacf)cii .spadiucncr lüiiv'äftifi aii^^ciiiaiiöer flcfiupjt unh mit 
feinen! 3nl;> bofiveut. .'oevnnii] UH'vbt'ii feine 3pcctftvcifrf)eu 
buvä) Die ,^'U'i)d))tiicfe iie^uflen, öiejelbcn mit iH»terfi(ic, («iklbrübe, 
gej))t(tter ;}ioicbei uitb 1 «Sc^üpflbjfei gutec ^ietjc^brü^e in 
einen pafjenben ^opf gebvac()t unb gut ^ugebetft im ^ei|en 
Ofen 1 <^tunbe gebäm^ift. bullte bie $rü^e gan$ cinge!o(i^t 
fein, fo mu6 no^ ein menig ^ieiiä)btüf^ obet SBofjer nac^« 
gegoffen merben. 

85. MiMrtif fette «nicm Kit. ^ai> gCetfc^tftd mtrb mie 
in tioriger 9{ummet zubereitet, ^ann mttb in einer flad^en 
Pfanne ein BtM iöntter über nutc^ Jyett l)eiH cieuiac^t, ba^ 
^^Ieijd)ftücf tc^nell auf beiben Seiten (\cib (\cbxami, t>a< uluu^e 
^ctt gan;^ abgegüfien unb eine l)a(be ^taffc ;vfeifd)bvnf)e ober 
fieificv Jöaffer nebentjer neilüiUMi. .Oernad) mirb (Jieiuiaffe, 
mie beim übev,vnienen ^Kinbfleiidj anctegeben ift, über bav5 Jvteift^ 
geftiidjen, bie '|>taune nod) ^4 3tunbe in ben l)ci|Vn Cfen 
gefc^üben unb jc^bn tuarm ^u ^ifc^ gebrac^it. ;^ir ibereitung 
biefer Steife eignen fic^ tCeine ^fännc^ett mit ^riff pber gut 
gebrannte irbeite ißiatten (^runtruter (äfefd^irr). 

86. IBccfllett $on gut abgelagerten unb abge^teten 
^i(et merben guer über bie gafern ^mei ftngerbide <Sd^iben 
abgefdjuttten, mit bem ä){efferrfl<fen füvgfättig gettot>ft, mit 
gutem Bpei^ebl ober gertaffener Butter beftvic^en unb in fel^r 
tjeifeer iöutter tt>äl^tenb '2 ^)J?inuten auf beiben 3eitcn gebraten, 
^rtnn uiiib fcinc«.ö 3al,^ öaiübev ßcftreut, bo)? (^erid)t auf eine 
uxunie i^Iattc angeiidjtct, mit Miäuteibuttec beftridjen unb 
fc^neü levuieit. 

H7. ^ff}n(fte i^fffjtenf. 1 Ivjrr (\nt ab(ic(agerte<? )Kinbfleiüi) 
tiom .^d^n)aa^)tüd: über ;!){ter)tüct iptrb abgehäutet unb fein 
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^e^adt, Xann tvtrb mit beut tiötigeit feinen Satj^ unb 
Pfeffer genttfd^t, runbe 29eeffteaf9 merben barou« geformt unb 
W&fycenh 2 ä^Hnnten in roitd)^ciBer 3^wtter onf beiben (Seiten 

(tcbraten. Tarnad) tüinmt auf eine iiuuiiu' 'i^lattc, uiib 
auf jebc<? ^tiid luivt) ein »ueuig iirauuibutter gelegt. 3üTüvt 
ferüieren. 

88. ^Uäuter6iiücr. v\c s\i\\h null '^nnfifilie, (^ftraguu 
uub :^itrii!U'iifrni!t uicrbcu ^^uiduiuicu vcrlit fein iietjoctt, mit 
eiflruH m\d)cx iöuttcr getiietet uub ^uiu iBür/^en uon S^etjc^ 
obeu (^ieflü(^e( ueviuenbet. 

89. kiimuitn. 1-2 kgr ^oibflcifd) ('Jeierftücf, ^nft 
obec @d^ec|et) mtrb oon ben Alnod^n befreit, in einem faubern 
Xiidd forgfMtig mürbe getto^ft, mit 8a($ unb toenig Pfeffer 
eingerieben, toeim nötig aufgerollt unb mit ^inbfaben ^ufammen^ 
gebunben. ^nn mtben in eine $)ratpfonne 1—2 l^öffel (\xite^ 
f^ett ober S^je(ffri)citirl)cn, und) 3d)iuarte, imb ba* A-lcifd) baroiif 
gciltiitii unb im l^ciniu Cfeu imi nllcu 2o(tiMi i^db c^cbratcu. 

^ .\>crimd) luivb ein luenin ^Wel)( über bae ,'vleiid) qeftrent, 
1 2 8d)ijpflüffel 35?nffcr ober Jv(eiiri)brü^e .^unoiiuffcii, eine 
mit ($Jetüüv,5neIfeu beftcrfu' ;^u'icbt'l beinec|ebeu uub biu^ ^vieifd) 
ftitct nntev ijfteriii i^^c£|ie^eu mit feinem 3aft iiu'id) nebrntcn. 
^ft ber Cfen oben febv hcm, fo ntun ein 5^erfel über ben 5ikatcu 
fmunien unb bcvj Jleifd) öftci-? nmciemenbet meröeu. ^ev 
Giraten in der ^4>^fanne mug in g(etd)er Seife bereitet merben, 
nur mirb in 4£rmangrung einer gut fdjtie^nben Pfanne mel^r 
Slüfflgfett nötig fein. X'ie SLnod^ tdniien nebenher gelegt 
ober ^iir ^Bereitung r>on Suppen oerioenbet toerben. Pfüx 
kraute tokb menig n^^^i^ü^S^i ber @pe(f mec^gefoffen unb bafür 
i^ittcr oerttjenbet. 

90. 55'if*>wÖfnu. '-^H)u einem I HK, kgr friiuuncii ^iiirf 
bee obern 1eit<f be<^ .Nuilbidilcnel'? iCberfpöfte» wirb bev .SiuoduMi 
abiH'ii^^t» ^'ii^ (Srfine abc|ejd)nitten niib bic VMuir abiici^üi^en : 
bann tuirb er mit 3pedftrcifdren tieibidt unb mit 3peff, (\c 
fdjnittenen .-^nnebeln in eine i^faniie c^elcnt, mit 2 iiuffi'l Wehl 
beftreut unb auf giül)cubeu Uu^ku gut ^ugebed^t, gebäutpft, 



Digitized by Google 



^ 11 ^ 



Bfe fid) am IBobeit bcr ^l^famtc eine gelbe Strafte i^eigt. JJömi 

Juerbcn '/^ l Soffer über i^leifcftbrü^e imb ^/o (Ma^ SeiBioein 
^ugec^üffen unb i^iu^ (Maii.^c lueiter (^ebäinpft, bi-i^ bne 3türf 
burc^ unb burd) c^ar ift. 'ii^ill man Den i^iiatcii mtd) oben 
ftelb liier bell (äffen, )u mtrb ein I^ecfel mit i]lüt)eubeu .Hüt)len 
oufrteleiit über bie ^^-^iannc nodi in ben Ofen gefc^obeu ; um= 
tt>enbeu öiuf man bav 8tüc£ nid)t. 

91. ^füttte ÄtlMIrsfl. d^inc ^lalbebruft tuirb aiMgebeint, 
onf einer 8rf)ntalfeite geöffnet, forgfältig nel)ü()lt mh innen 
unb au^en mit unb Pfeffer eingerieben. 3)onn werben 
1—2 eingetodc^te unb au^gebrftdte ^egglt, eine .^anb )9oU 
^eterftÜe, junge 3^t<^beCri)^Ten unb 1 (S^Iotte gufammen feilt 
gel^a((t unb in 1—2 Löffel t)ei^ gemad)ten 3pectmftrfe(n ge^ 
bflnftet. W<^ bie fWaffc etnw« obgetrotfnet tft. betn ©er* 
tülilen UH'vbcn ;i 4 C£ier nnb 3a(,5 bmuntcv cjemijdjt, bie 
iBrnft bnnui niiljt ^n ftraff gefüllt nnb bie Ceffnnng ,\»<ic»öl)t. 
.C>cviiaii) luirb bae 3riict luie ein .Halb>öbiatcn bebnnbelt. Xa^ 
Xrand)iercii hat mciüMtk} nnb mit jdiarfem ^lUeffev ,v! n ictjet>en. 

'.H. {Hnt ontiere %tt Xie .Slalb^brnft wirb luie oben 
ou^t\cbcim, ge^i)l)lt itnb gefallen. I'onn luerben jnr J-üÜe 
50 - l(X) j!fr !^ntter glatt gernl)rt, H Eigelb, ein eingen)eid)tc^> 
luib ou^gebrücfte^ Seggli, ba«t nötige @o(,v ber Soft einer 
leiben ^r^itrone unb ber fteife 8(^nee bev <^er bomit tietmifc^t, 
eingefAQt unb ba^ ^teifc^ftätt wie gewohnt gebraten. 

93. 3lfifi|ti9§el. (Ein ^atbeS eingenieid^tel» ^gg(i. 50 gr 
Bpcd, ein öüftffeli ^^etcrfifie unb 1—2 d^lotteu werben i^i- 
fatnmen red)t fein gebacft, in ber ^|*ianne fnr.^e -^dt gebfinftet 
nnb nadj beni ilHitüijicii mir 1 -2 (xwin, bem nötigen Sal^ 
nnb ^ijin^fatbliitc tiemifd)t. Tann inivb 1 k<ri' Malbfleifd) oon 
ber Unterfpälte quer über bie ^^ajer in banbgroHe 3dii'iben 
ge)d)uitten, forgfältig niit bem flachen .padmeffer au<^einanber 
getlopft nnb mit feinem 3al^ inib 'i^feffer beftrent. .\Sernnd) 
loirb btc gcljadte i))ia\)e bnnii baran* gcftrid)en, bie 3djeibeu 
merben nufgerullt nnb mit 3pcd)treif(l)cu f(^ön ,^nfamnien ge- 
ipidt ober auc^ mit ^dinbfaben umwunben. ^nn alle Dor* 
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bereitet fiiii), luerben fie neben cinonbev in h'ic mh 8pecf bc- 
ftric^cne Jöratpfaunc gelegt, mit ein meniii lH"el)I lieftrcut uni) 
15 -20 äJ^inutcn gebraten; bann wixb eine ttcine Xajje Jieijc^« 
brtt^e bai^u gegoffen, ba^ Qkn^e furgc ^it gebänftet tmb nac^ 
beut !ftnrtcf(teit mit ji^i'i^f^nMt ü&ertrjiufe(t 

94. ttieicrMmf d. $oin ü^ibdfc^töget toerben quer übet 
bte Jyciferii l^anbgro^ Scheiben abgefc^nitten, forgfaCttg mürbe 
unb audeumiiber (teflupjt, mit feinem BaU imb ein menig 
^4$ieffcv beftrent, im 9Ke^( iimgemenbet luib in b^ifier ^iiet 
jd)ueU auf bcibcii leiten t]elb t]ebratcn. .Cx'rnad) luerDeu ein paar 
Jiiöffef ^-(eiidibrnbe ba^n (tec^offen, i)ae (iJan;;;e et\m ö Sänuten 
^n^^ebectt, i^ebüiiipft iinD auf uhiuult ^]>(atte ferüicrt. 

^r>. SBifnerff4iii<jel, |itt«icrt. Xae ?iici)d) mirb luie oben 
uorbereitet, Die 3tiicfe jueröen in f^crübrtem, t^em(,^ene!n (^i 
unb n^^^ i^^^^nem iiörot iuugemcnbet uub auf beiben ^iteu jc^uell 
gelb gebarfen. 

96. ^«telcKr, Xte i^otetettcn werben uunt obern Zeil ber 
^t{it>en t»ou*t i^atb, ^imn, S^of ober ^inb geioal^(t. ^e 
"Siifpe mirb mit bem baxan l^üngenben ^lei]^ l^eraudgef(^nitten, 
bet ^Rüflenfnod^n abgehauen, ba^ ^teifc^ bon ber ^bppe ^urüct 
geftreift, furgfa(tig mürbe getlo^jft, mit <öa($ unb 'ipfcffer bc* 
ftreut unb in eine geföttige, runbtt({)e Js^mx etnm9 ^ufornmen 
gefd^oBen. "dhm wirb fie in flcvülirteiti, iieial,^encni Iii nnb 
^|sameriiiel)l itiiu'ieiücnbet unb jdinell auf bciDeii leiten in lieiBcr 
^^utter gebraten, einige i*öffei ^'s-iei|d)brüt)e über '^kateujaft 
uierben ba^u gcguffen, bov '^•[ci}({} hir^ gebnnftet uub auf eine 
umnne ^^(atte angeriduet. iU'ad) i^eliebeii Eann •^itrünenfaft 
Darüber geträufelt tuerben. $ür .Virante luerbeu i&i, !^anter^ 
meb( nnb "ißfeffer meggelaffen. 

97. 0i|)wtnd(0trlrHr. ^iefe iverben zubereitet niie bie 
Stalbdcoteletten. d^ine anbere ^^bereitungeatt tft: 3n einer 
Pfanne mirb ein toenig Butter über ^ett l^etg gemacht bte 
tote gemö^nltc^ vorbereiteten unb g^a($enen Q!ote(etten merben 
tagenmei|i ijinein gegeben, fein geljadte (S^olotten ba^mijc^n 
geftreut nnb jeft .^ngebectt Vs "^tnnbe gebümpft. Dann mirb 
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ein tocni^ ^i^^i^nenfaft barüber getr&tfffctt imb ba$ ^kriä)t i)e\% 

08. ^Jlortffeit o^er ^ittfloiiJ. '2 Virr Äolbfleifri) üon hc- 

ikh\(\€\n 2ntcf wixt) mit einem fnulkiu lud) nbn^^mtidit unb 
in 5 -7 cm iivüjic 3tnc!(i ni'idinittcn. Tann luirö in vinw 
}U\d)cn i<fannc 1 V^ijffel '-Butter hciu iicimidn, ^io /Vleifr^fHirtli 
uicvbcn neben einanDi'v binoin tieiciit unb allfeitiii iicll) Ciedraten. 
.N>ernac^ luerben ba<j niUinc 3a(,^, 1 i^^rije ^-J^fencv uiib 1 l'öffet 
äKc()l darüber cicftrcut, Da<5 iiici)d) cmc\c ^y)hl nmgctchvt, eine 
gef^iifte ^mifbcf, 1 3tiicf '^itronenidjQle, '/j (3ia^ ^i^cißmeiii 
mb I s^c^öpftöffel i)ei%e^ ^ffer ^nn^j^^t unb toeid) gebibttpft. 
^är jj^anfe bleiben Keffer unb ^totebet meg. 

99. MnUtt %tt r t c a f f ^ e). einet gut betjtnnten 
Pfanne nierben eigrog Butter unb 1 liföffeC j^ufammen 
(tebünftet, iebo(^ nur bi^ e9 geCblti^ ift. 'Dann mtrb eine ge« 
fd^nitteno .-^tüiebel '/^ ($J(a« Ülk'iBUiein, • ^ ^'^itrone, 2 Sdiöin- 
lüffeC A-(citdjbrül)f über 'iiHificr, bnv nötige 3al,^, 1 i^nie 
'il.^fener unb 2 kgr in Stürfe neidjuittcuee ,V^n(bfIciid} biuein 
f^ei^ebeu unb qut ;,uf|cbectt l 3mubc i^cbämpft. Ouid) ^^elicben 
frtnn bie Sauce mit 1-2 (gigetb ober ein paar iJöffeln dk^ni 
(iemijd)t mcrben. 

10(). 9le|bratcn. ',3 kgr JKinbfleiiri), '/^ k<«:r 3d)Weine^ 
Peifd), l^g»' Alalbfleifcf), 2 -8 -^miebelu, für 10 (it«. ein* 
geioeic^ted S3rot unb ein !Öüf(^l ^)5eterfi(te tpcrbcii ,sitfanimen 
fein ge^acft, mit 2—4 (Stern, bem nötigen ^alj, Pfeffer unb 
ein tsmxiq ^ittonenfaft gemifd^t. ^un mtrb eiit ftalbi»ite| in 
(aun^armem HSoffer eingemeid^t, ou^gebräd^ unb auf einem 
Xtfd^ ausgebreitet, ba9 $(etfd^ murftartig barauf georbnet, ba9 
Äe^ auf Beiben Letten barüber f^ebof^en iinb mit ©inbfaben 
umiuunben. 3a tüirb bie 2l^nrft in bic i^rntpfanne qetec^t, 
eine Xnffe /"sktjiiibiiibe ba,^n qe^offcn unb luäbieuö ' o 3tunbe 
jnftifi buvdjiiebraten. .s>nt man fein .Slalbviieb, io R>irb ba^^ 
<yleiid) mit uiebltnen .^Jänbcn ,\n einer Surft geformt unb ni 
nieidier 'K^eiic bejubelt. X^ieje ^JSortion reicht für 0 -10 
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101. e4lieii«lnilcii. ^a« befte md ift ba« 3t(et 
((Satrö». Ita^fe(be mtrb aiidgeBeiitt, mit 8a(i| nnb Pfeffer etn^ 
gerieben» na(^ SBeUeben mit dniden Sc^nittd^n ^nob(oud) qe^ 
fpirft imb mit ©inbfobftt umtounben. 3tücf unb bie 

.V^uoc(}cn merbcn bann uljnc onbcrc ^'^i'tt^^uciabc in bic ^^rnt- 
pfnuHc i]clci";t, ein mcnifi liOMiI baniber (^eftrent nnö im Urnen 
Cfcn pclb (^ebrütiMi. Tn^ [leraiK^fleic^njiiUc Jyctt )xnxb mid)l)cv 
abnddiüpü, md) l)eijicö ^VniKr ,vifl<^90t'fen, l j^eivirfti' ,iuno[H'l 
unb (\dbe ^iübe beigegeben, untiT üttmn '^^ectienen um UMner 
iikül)c ineirf) »"b üoi beiri Vlniid)ten nod)uial<? ab^ 

gefettet, ^^iaüc unb Zciicx muffen ermörmt mcrben. ^kiit 
fann and) jebci? onbtrc Btüd uom iSc^wein bTateii, inbcm^man 
bie ftärtften knoc^ii ^evaudlödt, in bie ^marte einige (Üiu 
fc^nitte rna^t, i»flnne @tüdt^ ^nfammen btnbet nnb im meitern 
lote oben tiei;fdl(|tt. 

. 102. 64tiH«l|if(||er« 2 k^r mageret <Sd^meinefIeif(l^ mhrb 
in @tü(t(i gefdjnitten, in ein paffeube« @ef<i^tn; 0ebrQct)t, bad 
niHige @olji, l Äaffeclöffeli qnn^er i^feffer, 2 öorbeerBCfttter, 
1 ilöffet Doli ^i^ar^l)ütbcrbeeren, 2 gcjd)nittene ^tniebeln unb 
©elbrübeu iiuri^iii ha>iui)ti)CH i]iitrcut, mit JBein ober niri)t 
fd)arfem @f[ui nbeitjüfjen nnb ^ugcbcrft mcbrerc Xoge in bcn 
Meiler ge|ttUt 8 Stnnben Dor (?ffen«^^eit unrb ba§ ?^-(eifdi ;'>uui 
XHbtrupfcn auf ein 3ieb (^ebvari)t, bnini in betHem ^-ett uiiiicU 
gelb gebraten nnb in einen anbern Xi)\>i geleqt. y^ni ^unirt 
gebfiebencn iöratjett merbeu i iföffel üoU Ü}^et)I unb ^'bffel 
geflogener ;^iirfer Btttun gerijftet. mit bcm iBeii^efrig fomt beu 
©emürgen unb ber noc^ nötigen J^leifd^brü^e ober bcifiem )£Baffer 
aufgelöst; biefe tod^be liBrö^e mixb übet ba« ^(etffl^ gegoffen 
unb baittit eingetod^t. Da« überflüfftge ^tt mirb abge)(i^Qf»ft 
unb ^um ^emflfetoc^n t^ermenbet. 

103. $afeti)ifrffrr. CHn $afe mirb mel^rere ^age an bie 
j^uft geengt, bann abne^unen; .Slopf. ^^ruft unb iSorberlftufe 
merben in ffeine @tüde flejdjnitten, mit ' .. .Vlnffee(i)ffe(t (^an^m 
^^^feffer, einigen iiorbeerblöttern unb (^k'iunrvu lUii, sciidiuittenen 
^wiebeln unb (vJelbrüben, einem £riau)ia;i'n ^^.^cterfiUe unb 



Digrtized by Google 



— 81 — 



^l^l^mian itnb bein nötigen in ehi pa^mt^ J^a^ ge*^ 
hxaä)U nttt ntcfit §u fc^rfem, feigem (^ffig über SBefn üto^ 
goffcn unb mel^rcre Zac^c ^nc\ebedt in einen (ül^(en Slailm 

neftdit. 2 3ninbcn oov @)fen<5,^dt loirb btt$ ^(eifd) ,^um 
tvupfen ouf ein eicb ijt'iciit, ^allll iii einer ''^ianm ein fiaitt'i- 
l'üffel t)üü i^-^uttcr ober Spccfunhfcli IjciB flemadit, 2 iiüffel ttüH 
9)Jct}l öaviu bunfclbvmm i^eruftet, Jiitt einem 'Xvii bev iiki^e imi) 
ciiicni Teil ^teifdjbrü^e aufciclüet, Me ,"vleijd))tiirflt famt ben 
(yeiinn-,son litiiem gebrad)t, tüäl)renb 1 i/o 3tunb€Ji lodd^ ge« 
tüd)t unb über fieröftete JHrotftönflU angerichtet. 

104. 8d|liinndol|r. (^in cttüo ^j^ kj^n- idirner t)eran<^ge^ 
id)nittene^ 3d)n)cineüt)r tuirb gut gereinigt, mit 1 1 tattern 
gejal5eneni SBaf{er, Vi ^f<9' ^ Lorbeerblatt, ettietu 

BMjifvS^en gntnem (^emurj gtiin {^euer gebrad^t unb meic^ 
getötet, ^ann wirb mi 1 i^öffet Butter, ebcnfo )>iet 9)2e|^( 
unb beut ^ub eine ®auce gemad^t, ettte ^>)itronenfd^eibe unb 
nad^ lIBeÜeben Qüpnn twxben ^ugejüc^t unb bai^ Ol^r noc^mat^ 
borin oufncfodfit. 'Sftart tonn e» aurf) i^H)i)d)en 2 ^rettd)en fa(t 
^jrcjjen nnb mit öffia init) Ctl icruieren. 

-lor). (^efüUtfi^ 84)iieindd(ir. Ta^ qnt iit'bviil)rc unb (ge- 
reinigte Cl)r mirb ^nr .s>ö(fte jadavtig ^ujauiuuii nenä^t. X^aun 
»werben üK^gr Alind), ')0 gv 3pecf, eine (St)alüttc, ein (Sträuft^^ 
rf)en ^iHtcrfdie ^^njamnten fein qe(}n(ft, ntit Bai;^, 9}hj^fatnn)>, 
1-2 (^iern nnb ein paar !^öffel üoU Üto^ni gentijd)t, ine C^r 
gefüllt unb biefe^ ouUenb^ ,^ugen(t^t. Doi» Dl^r mirb nnn i)i 
ein Teilted gett)ictelt, im ^iippentop} tveid) getod^t unb 
^ernac^ mit brauner Satire ferüiert. Da^ C^r taint atid^ 
gtuifc^i ümei ^rettd^t gejvregt, in Serben gefc^nitten unb 
falt gegeben merben. 

106. ^ififiit^eHc« e4lMiiirjleii4. ^» Sletfc^ mag naä^ 
betn ©djlac^ten ))öUig erfoUen. ^ann merben auf 25 k|^r 
^tcifd) l '/■{ kjri* Sal^ unb 80 <rr Salpeter gemi|d)t, bü^ 
Oefonberi? ben Mnori^en nad) tnd)tin eingerieben nnb in ein 
pafienbcc' ^vÖBd)en [\eivc\i, fo baf? jemeilen bie liiuUii mit ben 
fleinern 3türfen ouögefnllt iveröcn. @nt ^ngebedt wirb bO)? 
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^(etfd^ 2-3 ^od^n in ben Detter geftettt unh jebett j|itidten 
Tag bie pdf) imteti qfiamntflte Sat^^fatfe oben borüber negoffeti. 

3)ic Stiicfc iiuröcn l)cviiadi mit .s^afcn ober 'Beibciiringcn oer-^ 
fe^cu, ,^ucift eine» Ijniben ^ac^ ^um Trocfiieu an einen (iiftitieii 
Cil unb t)ernndi nidit \\ai)c über bent .'nerbfeuev in ben 
.Vl'amTn ober >HaudjTani^ nt'l)ti"nt. Hteineve 3tncte fiub in 2, 
gröjfterc in .S--4 !!Büri)en buid)itiiidicrt. 

107. ^tränditrte ^i^iiifeti. ;^met groiV ^ctiinfen oon ,^n 
fammen ctiüa 15 kirr (iJenjic^t werben norfi bein (^rtalteri mit 
emcr 9)H)d)nnn uun ^ kar Sat^ unb jri' 3alpitcv tü(^|ti0 
ehigerieben unb oufred;t tu einen ^uber ober ein '^ägc^u ge., 
ftedt. ^ann merben 150 jn* oelbev (Vittet» HO gv gan^r 
Pfeffer, 1 ^dffet ^Bct^l^olberbecrcn, d ikforbeerbiatter unb 5 1 
^ffet ^ufaminen gut burc^getoc^t, nad^ bem (Statten 5 flehte 
3t9teMc^n ^ugetü(|t unb über bie (Sd^infen gen offen, ^ie 
leeren Steffen bo^injifd^cn merben mit fouDer fiemafdjencn Tunben 
3tctnen anegefiiUt, bomit bie H'acfe über bie 3rf)tnten reid^t. 
0)ut ,^iuKbcrft mirb i^hö (^ffä^ - 4 ^iikutjen in bie iliililc 
geftellt iinb ioü iuäl)iiHd biejer ;{e{t fo »nenif^ luie möplid) 
berül^rt UH'rben. A^evnnrf) njerben fie n>ie oben 4 B 3äJod)en 
normidu'rt, aber jebenfnll^j H 4 9}?eter über bent .s^erb, bamit 
nid)t bic miHcrc 8eitc |d)nelt c;ermid)cvt, l)ul,yii imb minh} 
»irb, Joäl)renb bei innere 2cii bann oiel fpäter anötroctnet 
unb fü k\d)t einen )cf)arfcn (^efdjinart anninunt. '^^or bcin 
jftoc^i mirb ber ^Scfjinfen nnr fdinett fanber abni'njafrfien, nid)t 
etngewetd^t, unb auf fd^toad^em ^uer gefod^t, bt« bad Sletfd^ 
beim (SinftedEen einer ^trictnabel ni^t ntel^r fnttfd^t ; man barf 
aber ntd^ ^u oft ^ineinfted^n, fonft mtrb ber ©d^inten faftloi». 
(Ein angefd^nittener Sdf^infen foU mit reinem, mit (Sffig ober 
Cef befeud^tetem ^ud^ ober ^^apier bebedtt merben. 

108. ÖIckrfenc 8rt)inffn in Iti((liätfe. 1—1 Vs 
loüljiUidier 5^rottein Joirb ctiua 1 ein bid tiu>^?cinnnbcr getrieben, 
ein gut abgemofriicnev imb abgetrodiicter 3d)infon barniif qe- 
legt, ber 'Jcig üon allen leiten banibtT nnb buvd) VlnK'ud)to]i 
^ujammcu gcDrüdt, fo bag bei* 8djiuten burd^meg mit bem 
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%e\c\ Bebcrft ift. .V)tTna(i^ tvixb er auf ein ^adhletS^ Cielec^t utit) 
im l)t"iHcii Cfcn 2 ^^imben (\cbüdv\i. "itJtaii fntni ben nii^- 
i^ctricbt'iuMi Xoic^ Darier niid) intt i^ctjaittcr ^-Jmicbcl, ^^<ettT|ilic, 
Salbei iinb ^^ijmian Oeftrcuen. Die ^rüttrufte tatiit nad) 
bent )H6nel)itten Uoc^ üöUig ^rt getrodttet, gefto|en, ^^tebt 
uiib jju 3nppc ticrmaibct merbcii. 

• 100. l^nitliirfGr. 2 XeUe frifd^e», tttd^ fetted ^li^toelne« 
f(ctf(i^ unb 1 Zeit iaii^^ify toetben aufamitteii Dertükgt. 3(< 

1 kj>rr' ?(eif(^ tverbeit 100—150 ^ (le^cfte ^tvi^^^^ttt in ber 
Pfanne (febünftct iiiib hm Jleifci) n^H^^^H. ^nn werbett 
ba^ iiütiin 3a(,^, etiun-li ^^^f^ffer, iinc^ üBHte^n gertebenet 
S^ftmmcf luib fti! meitifl ;^'(ciic^brü^e bomit (temif<^t. Triefe 
Wnffe lüirb in önniie 2d)Uiciu^5bärine gcjuUi, imdi ni(^t 
ftruff. .Ocviuui) iiHTbiMi bie Surfte in 9)?cl)( iimi]eioa(5t, itt 
t)einev ij^uttcv mit iicjriiiiittciicn ;^u>iebclu iicbratcii, ein menifl 
A'leiffbbnihc ,vincfnnt, i^it bitrri)iicb(imp?t uiib l)eiB jerUiert. 
Tidi' "-IhaDviintc iiiu]|i'n uor bcui iörateu im luarmen ^al^^ 
luaffev eiiüiiinit luerben. 

man bie ^tMirftc längere ;}cit nufberoa^reii, fo taurfjt 
man fie in .^rlaifene^ 3ft)Uiein*fett imb lec^t fie neben ein" 
anber anf ein reinem !^rett, jo bag fie fiei^ nic^t berühren. $$ot 
i^hvauä^ toexben fie cm&mtt, bamtt ba9 (fett abttmtt. 

110. 91eifi|fiiiMI. $fit 6 ^erfonen^ nierben ^ Vi kfrr 
9linb% l^aCb^ iinb <3i^tvetnefletfd^, eine S^otebeC mib fflr tO-Qt^. 
einr(euieid)t«« nnb • hu<?c)cbrütfte^ l^ot rec^t fein get^actt, mit 
1—2 <Siern, bem nötigen ^ai^, einer ^Öiefferfpit^c ^^feffer nnb' 

2 ^'üffel Hüll nt't)rtrEter '4>ctcifilic' ucrmciuit. 'Ison bicicr "iWaffe 
luerbcji btiumuii[ji;rüHt' Miiü|)fU geformt, in tüdieiibc^. 3rtl^ma)fei: 
(\ck'(\t uub, iiuMin fie übcnniif fdjUMrium'ii, mit i)er 3ri)aumtel(f 
lli'iaiivt^cv^uiicii. v^nbeffeii lucibeii in einer lUefftng- ober gut 
üer,viiiitiMi t^fnnne 40 «fr Butter unb 1 i^ijffel ^Wel)l ^ujammen 
gebünftct, mit einer ^affe .Siuüpfltbrül)e mifiielüvt, 1 l'urbeer- 
blatt, V'i ^^Jrt^ Seiümein ober einige X.'üffel (^ffig ,^ugefügt 
unb bie 2nnce 3tunbe ni*^üd)t. '^y^au tann öor bem Ün^ 
ri(titen l—'I gut gerührte (Eigelb botnit oermifd^ nnb fte 

7 
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\Kxtwnbet tiiert>ett. 

III. JfUm^ßmiH. 's kirr Mnlbfleifdi unb k^?i 

2djU)inicfIciiri) merbeii mit einer ,'^uiic'l)il. einem !!Öüid)Ll '^cicv^ 
iilie unb einem eincteuieiditen ii>c(]t]li fein n^'^l^^^t» ""^ öem 
nötigen 8al,i einer ^niio i^fctfev. bem 5aft einer ijaiben ,'^itrüne 
nnb 2 H fleviil^rten ^ievn (\nt nemijd)t. ^iVnrf^bem eine Mhc 
liiffe ))\at\m ober ond) ^-Icifdiürulje bamit t»crmcnnt ift, wirb 
biefe ^äDiafie in f^nt beftrid)enev ^nbbinflfurm 1 3tnnöe im 
ühkiiterOab c^cjutten nnb anf eine martitc platte nmgeftür^l. 

U2. Mh^m^* 2 .ShUb^^erj imbeit auf hex Behe etn^ 
aej(^nitten nnb bn^ )H(ut t)erau^(|ef(i^nieiih, ()eniac^ mit ^ped" 
ftrcifc^i oe)>i(tt, ittit Derfd^iiittenein Bped, ^tulebelti, oel&eii 
^iulN^it, ^eterfUie, 1 l^iirbeerbtatt, ein paax >^ffe(n ^ti ober 
^'fifif bem nötigen 3a(ji unb 2 8c^ö|)pffe( l|dfrm ^ffer 
ober ^^leifc^bnl^e i^mt ^uer tiebrac^t unb ^^ufjebedt t ^j^ 3tna« 
ben flebämpft. C^nbciicn wirb 1 i*ÖffeI Ü)tel)l in ^Butter braun 
i^eröftet, mit ber 3ance ßlatt j^eriUjrt nnb nodj fnv,^ mit- 
gebänunt. 

Wil Malüft)iin tit '■^^KttrriAUcr. i .stnlbc^l^ivu tuirb in 
(ouumrme^ ^iniifer iiiUiit \iu\) rein abi]ii)äiitct. Tonn merbcii 
in einer iH'r,^innten '^^t.inuc l)alb eigruf^ Mi)d)c i^iutter unb 

1 l^üffel ^l>{ebl i^njammen flebnnftet, 1 2d)üpjlöfH'l ,vletjri)bvid}e, 

2 8 iföffel )isJein, bao nötige 3al,^, 1 i^rife ltüiu<<fatnnft j^n- 
(\cm(\t, mnn bie JHrübe tüd)t, biiv ioim hineingelegt, 5 -H> 
Ginnten peCud)t, nodi ^ettcbeu ^titrouenfaft bariiber nctröufelt 
unb het0 j^utect. Man tam ^ebSH^te )9rotfc^eibcben ober 
3tenge(t rtng^ ^unt (egen ober ba^ ij^irn barüber anrichten. 

114. Mli)HN|(. (^ne frifc^ ^unge loirb mit (mt-^ 
tvormem, gefa(j$^netn Gaffer ober ^(eifd^bräl^e, 1 Sforbeerblott, 
1 ni'jpictter ;^tQtebe(, einem 3trftnBr()i'n grfinem ^ktoüx^ unb 
gelber ^Rübc ,vnn ^ener gebrn(^t nnb meid) (^efüd)t. Tann 
wirb bie .'oant al)t]i\^üflen. x^nbeffeii merbcii 1 l'üni'l 2pecf 
uuirfeü, 1 ^'öffel Wel)l nnb 1 'JUiefieripau' ;>,urtcr .^tfoniiiieii 
^elb gcrüftet, eine gel^acttc (El^ilotte uud} mit geia)iet, bi<> aUe<^ 
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eine fd^öit Braune ^arbe \)at, mit SBetftoietn irab. 

1 5d)öpflöffel ^^uu(^enbtftl^e oufficlö^t, ein mentfl SERu^fatbrflte- 
imb und) iBetiebcn 1 .Slaffcclöjfeli üdU (iaperii ,vincTüc|t imb 
ße!od)t, bi<^ bie 3auce fräfti(^ ift. ^*ie ^'^uuflc mirb bann ber 
l*ännc und) in i^mei icilc (^c)d)iiirtcii, bo(ft }o, baf^ fie an bcv 
3piöc uüd) ^ufammeii tiniictt, hcr;jüvini(^ auf bie ^Uatto flcorbnet 
imb bie 2qucc biirdi ein cub Darüber n^ilLiiicn. 

115. (^r)iäm|ifte lieber, (^inc .Stalbelcbcr luirb öcrmittelft 
ciuc<5 tpi^en ^Mft'rdjcn^ ab(|e^&utet^ mit 3pe(tftreifd)iMi flej^ictt« 
nieidje in einer ^tjd^ung.tiou (^criebencr^-(,^eterfi(ic unb ÜKciioraii 
umflebre^t mirben. ^onn mtrb in einem pafjcnben Zo\>'] ein 
® tüd. Butter ()etj} gemaci^t, i gefc^ntttene 
xvütf, 1 J^prbeerbratt, 3 ^kmürjinelfen barin gebünftet unb^bie 
lieber 'fc^neii ollteitig gdb gebraten. 3)ie £eber mirb.nad^l^ 
l)eviin^peiu>mmen unb in ^^urücfncbliebenem ^t L- SöffK JUaE 
ÜMfi Hfvöftet. 3>ann njerben 3^«ffc /'^•(eiid)brül)c nnb 
J/i (Hlo* lilk'iBUiein. AnqrniJficn, bic Xicbcr. luicbcr l)tiiciunc*brnd)t 
nnb ]e)t ;^iin('bccft ^ 3tHnbcii n^^bmnpft. .s>in iuui) luirb bac^ 
nüticic Bal,\ ;^u(\c)e^t nnb bic öaucc bnrd) ein 3ieb über bie 
Jiiebev ant^cridjtet. 

lU). !^(litr|(|mtten. "i^v\\ilf)c Siaib^kbvx inirb al)qel)äiitct, 
in i)anbqroBe 3d)cibcii f^cfr^nitten, bicfe mit ein luciiifl ^l^fcffer 
bcftrent, in ^DM)( nniqeiucnbet unb anf beibc« «eiteu ux i)ciHer 
'^nrtiT gefarotcji ; tjernari) mirb fie c^efalgen, in eine ertnärmte 
i^tntte angerichtet, i>ev in ber $famie mit ein Jiaar ^öffeiii 
ifleijc^brül^e unb )£^t$n)etn aufgeCd^t unb bonu gegoffeui 

117. l^eierflriclil. Vs kgr ^atMeber mirb .aBge^^>. 
tu fingergro^ Stücfti. gefci^iitten, dne ^kife Pfeffer bcirftbev 
geffareutr/ jebed 3tü(f . mit 8a(bei in ein Streifen- ÜtlodliSne^ 
Oetuictett unb je 4 ^^oCc^er SBictet an einen ;^ahnftod)er c^eftedt: 
!ä55enn alle t)orBere!tct ftnb, inirb ei« ftorfer l'öffef öoü Äitter. 
über ^tt t)eiH n^''"iif^f' bie 2picf}(i mcrben nebenciunnber in 
bie ')>fanne (\cicc\i, iiel)nrtte .;}n)iebe(n nnb ein lueniq iWclU 
brtrnbcr nnticut uiib ') llfiunten flebrateii. ,^)evuad) merbeii 
ba<^ ui)ti()e 3a(5 unb ein. paar Düffel S'^eifc^brü^e gugetiigt, tuu 
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gel>jlnfiet imb am Bcften jitngen ^o^neu icrüicrt. /pat man 
fein StttifAntl^, )o tann i»ie iäthex mit einem ^treifc^n Bped 
in ein 6al(ct6Iatt getmcfKt merben. 

118. MHMe Mcr. Vs »amkiex nncb in tfeine 
Stfictti gefc^nttten. Ikinn weri»n in einet Pfanne ein i^dffeC 
$hitter ^etg qemac^t, eine ßtofie Qe|(i)iut(eiie 3n>teBe( barin 
flcbünftct, bk i?eber hinein locnifi 9)iet)l und 

Pfeffer baiuüa iicftäiibi luiD iual)iciiD einer Witnitc (^ciüftct. 
.v>tTnnft) lüiTbcu 2 -H l'üfü'l ^^ffifl ober ."s'lt-'iKtji^iiUjc ba,vi iF' 
i^ofKu, tkii^ nötige 3o(i^ Ueiocgcbeii uub auf ivavmcr "^untc 

ItM. ^tlerfNii)i|li. Tie fif'frf)^^t'tc X.'rber unrö mit ;^mict)dn, 
bdiebigeu ^üc^utrautern unt> cinc^emeic^teui ^i^rut fein i^etuicqt, 
mit 3a(j(, ein paar l'i>ffeln faurem ^Ka^nt, ein lucnic) SMe^ un5 
nniflen flerfi^rtcn (^iern n^mifd|t. söon Wefer 5i)iaffc tucrbcn 
mit einem fieinen l^öffel Biüdli an^QeftixIien, in ftart fodjenbe^ 
^alj^mafjer ober ^ffeifc^btft^e gelegt, einmal auf()efocl(»t, auf 
eine mamte platte fle&nuj^ nnb mit f(eriHteteit ^jimthein be« 
jheut. ^te Shrttbe gicbt eine frdftige 8uppc. 

läO. 9cl«f Im fiff$* ^2 l^i?>' abnel)äutete l^lbdleber mirb 
an* bet! ^bcrn nWd)abt, mit ber .'pälfte eine<j ctiigen»eid)ten 
Äc^flli, einer ,'{iuiebe[, einem ^^iifchel ^eterfilie, iViajoran uni) 
3albei fein uernniiii nnb ntit 2ui-, einer ^^^rife ^^feffev, 2- -4 
(iiiTn nnb 2 i.'ijffeln SDcei)! iieimiiln. Tann w'ixh ein reiiu\\ 
Tii)ciH'^' MuUKMie^ über= eine fleine ilkat^MüHiie auv^ebreitet, Die 
l'eOer bincin ciebra(i)t, bie nberfinnqenbcii ^J2ei\enben bnniber 
flebüflen nnb mit bbli^ernen 3pieHciH'u bereftif^t. luirD bie 
Pfanne iu ben beigen Ofen flcbradjt nnb bie iL'eber '.^ — 
3tunbeu H^broten, menn nütift ein menifi ^letfc^brü^ ober 
i^ratenfaft $uf(eföftt nnb. bann auf eine manne platte um^ 
fleftiirj^t. 

121. Mcr^tÜ^^ Vs kgr Skaifa- ober {uufle ^iub«« 
leber mirb mie tu tioriger 9fummer oorbereitet nnb mit bem 
nbtifien ©at^, Pfeffer, a CHgelb, bem (j^ierfd^tee nnb Vs ^«ff^ 
"ütaijm ijemif(t)t. ^Dann mirb eine ^ubbingform mit SButter 
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tut Saffer&ab gefotten ; auf eine platte umf^eftütijt, mtrb ber 
^ubbing mit Qittter- ober tträuterfaiire fertiim. 

Unttle«. Tie tjoin ^JD^e^c^er red)t qiit (lereinintcn 
.Huttlcn Jrcrbeii in i^i'ÜiIm'iumii iiniffcr lucic^ n^'f^'^'^l^ ^" taitcm 
^l^ütiiT nbiHfiiiiiwift iiiib in feine Streifrlu-ii iic)d)uittea. Taim 
tuerben auf oiiicii cu'Lit^nften Detlev .Siiittlcii 1 Öijffd ^^iitter 
über iiiiti\^ ^yctt ^eiH iU'iiiad)t, eine qeljaihc ;^iüiebel nub ' 
©ftfüffel iieftof^cner .Viünunet bnriii i^bürrftet, bW «ttttleii Ijiuein 
gc(^eben, boo nod) nötige »^al,^, eine ^Uife ^^.^feffev uiib 1 Löffel 
üüU iWeljl bavübcr gcftrent unb 10 ir> iWdnnten fü gebäinpft; 
^ernac^ mirb » 4 (^ia^ Sein ober ein »oenig ^ffig inib loenu 
nötig nod^ etwa« ^letfc^brüt^e ^ugeffigt uiib her) etngeto(^t 

uitb txm ben on^genben ^Drfifeit (iilütw^^) befreit, bann 
nttt lauloatmem äaffer, beut nötigen ^a^, einem ^tttiü%ä^ 
&mikt^, einer nejpicften ;^iuie6e( unb • 2 ^^^^^^ ^ff'H 5""» 5<^"«f 
gebradrt unb h»etrf> ci^toc^t. .'pentat^ werben I ööffe( iBntter 
nnb l Jiiüffel iXVelil -^nfammen gcbünftit, mit 1 3rtiüpflü|?\l üon 
bem 3ub nufqelüxJt unb bae in 3ti'eifc^en ^tid;imUuc (>ictrüje 
bovin iK'iii n^'J"'^rflt. 

124. ÄaiböRrtl. ifunge nnb .^er;^ exm4 Halbe« iiuibin 
in a^ncfiirüHe ^tüdlem v^" einem paffcnben ^ovfe 
erbiet mon 2 Löffel 3pectmüttclc^en, giebt bie ^^letfc^ftüde 
lagenmeife t)inein, inbein man ®al,v ^^^feffer, ge^rfte ^'^ioiebeln 
nnb ^antenne^t bo^ifdften ftrent. .^>ernad) luiib füuie( ^eige^ 
ll^ffet bo5u gegoffen, baB bas Jtetfc^ ^r $a(fte bartn liegt, 
unb ba9 &an^ bei mol^bebecHem ^o^ife 1 % @tunben über 
mftkigem Seuer gefoii^t (WItg ttnb nal^c^ft) 

125. «cMIltr tilHM. <SHn StalMoifi Don etioa 6 
6i9 8 kgr wirb tmm SO^e^ger gebrüht itnb gnt gereinigt. $aim 
Merben in einetn gruben ^opf 8 $ei(e f&nffer ober JCeifd^brü^e 
unb *2 Xeiie ^öeifimein 1^6 gemacht, ba^ nötige 3al,^, 1 Äoffee^ 
löffeli üüll i^aii^ti ^^feffer, H i*ürbeevblötter, 2 (iJelbrüben, 
1 Gelierte, 2 ge){)ictte ^{miebetn, 1 3ü)c^l iiaud) nnb ^^etcrfi(ie 
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zugefügt, ber JÜalMopf iit einem fait&ern %nä) •^higei&uiü>en 
C|tnem gegeBen unb fangfam tmd) gcfodyt. .t^ernod^ mirb ber 
faubet aBgetoifd^t, aiif eine ^(atte gelegt, bte «Sc^nittfeite 
mit franfer ;$eterfUie beftectt, bte tSorbetfeite mit Zitronen« 
fd)ei&en borniert iinb md) hieben ^nr Vliifidjt auf ben Zi]d) 
i^cftcüt. 4Bä^rcnt) bcin wixb mn «0 gr Jöutter, 2 l'öffcl 'Wel)( 
imb ''2 ^ ^^'^ iDciHf iButterjaucc bereitet imb je 

nod) Umftänbeii mit Mnporn ober (S^ampintion qcnnir,^t. Ter 
Äüuf inirb bnim (jcipaitcu, bic .Shiud)en »uerbcu au^f^clüi&t, buv 
^VifDii] !i! idjüiie Sd)CTbe!i iiortjiiitten, bo^ .^^irn fdincH nt*tciiüqt 
in Die iUättc bcv S^iatte unb bQ<5 <v(cifd) liiicjvum i^eorbnet uiib 
mit ber ^ciöeu ^auce überqüffen ober e^tra ba^u jeroiert. 5)ic 
;^n}i()e mirb abgel^äutet, in oe^ibc^ gefc^nitten unb mit bem 
Jieitc§ auf bie ^Uattc gebracht. 

126. «Nilftlfilc. ^ie merben mte ber SlalMopf in 
fftui^ltd^ geniitr§ter Srdl^e niet(i^gefotten unb üon ben jÄnodfen 
«^bge^ogen. ^ann loirb eine trafttge ^htttertouce genuuidt, unb 
bie Mtebig ^ugefd^uittenen @tä(tti merben wjd^mal9 bann auf« 
getiK^. 

127. (^ebaifcner Maibefopj aDct ^n^t, @tn mie oben (\e- 
ludjter ÄQllj^^fupi iiiirb uoit bcii .siiiürf]en befreit, nod} tieiR in 
ein veinee ^ud) n^'^'ii'i'^t'n nnb ,^!üud)cn 2 üikcm-iji-ii iifprefU. 
iini imt)cvn lag anrb biv^ ^llciid) in fdiünc Stüde qejc^nitten, 
in iBadteig netondjt, in ^ei^er, jc^iuimiuenber Butter gebadeii 
mib njarni ferüicrt. 

128. ^aOtri^. '^—-^ ^funb 8djiueinv-gw6<^r -C^ren, 
^^^afen 2c. unb ein Äalb^fug werben mit 3Baffer über baj^ 
geuer gefegt nnb gefalj^en ; bog« fägt man >Wüben, ^^miebeln, 
gan^ 92elten, Sellerie, ^eterfUtentour^n nel&ft einigen Reffet» 
l^ern unb Saci^l^otbetbeeren, oQed in ein BtMd)m 5{ein^ 
monb gebttnben, unb V2 ^ttev $Bet|mein ober einige Söffet 
ISfftg. 9hin ttrirb bo0 ®anae auf fd^nnu^n geuer fo lange 
gefod^t, bt« ftc^ ba^ S^^^f^J ^on ben ^od^en (d9t. i^tetauf 
^iel^t tnon biefe« mit ber 6(^aiimM(e ^ernn^^, entfernt forg 
föltig oUc Änud^enfplittcr, jal^t c^, mnn nötig, md) nie^r, 
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QteBt etm^ 9Kii9Catnu6 Bei, hmbei ^ in eme @ett>iette unti 
pregt eii^ an entern ttotfenen Orte ^niifci^t :2 ^rettd^en. — ^et 
„Sutt" ol)et ^Oerkl imrb au^ ber Pfanne burc^ elti %ud) 
ober .tKiarfteb ongcrid^tet iiitb übet 9ia(^t an !ßl^Cem Orte auf^ 
bema^rt. ^ag^ baraiif entfernt man ba* A-ett,. iuelrfje* fid) 
üben tie)amme(t i)at, bx'm(\t bic ^iDfaffe in ciiu' ^^Ju'jfiufl- ober 
c\m üLT^imitc *:|>iaime, \d}lä(\t 4-5 (ücr n'amt «^riHilfin ba^n, 
füflt eine ,N>anb Doli f^clbe ;^ii)ii'brlbäiite bei, füd)t ba^* (Man^c 
cinmnf auf iinb x\d)tet c4 luicber burd) ei» .'oaarfieb an. - 
^n<? ,vlt't|di luivb iu,Minu1ii'n in puMenbc 3tnftfnn j^ejc^uttten; 
auf ^4-^latten gelegt uuö mit Der 4^rnt)e iibevnuffcn. 

12U. J(letfi|rrfit( tu ^tiiCf. Uebrig gebliebene«, gefuttene« 
ober (jebratenc^ S^etjc^ luirb in fleine Sdieiben n<'W"itteii. 
Ta\m luerben anf einen Heller uoll /"yleifc^ ein iiöffel äöutter 
1^ gemoff^t, eine ge^acfte 3^iebel barin gebünftet, ba^ (}letf4 
l^inetn gegeben, ba^ nötige ^a(a, ein loenig Pfeffer nnb Vz 
hoffet tioK SRe^t bdrüber geftrent So toirb ha^ ^ieifd^ einige 
SO^nuten getöftet, bann eine l^lbe !}:afje A*le(|c^Bru^e angefügt 
nnb gut burd^eCod^t. |»at mon ^atenfance, fo mirb ba9 
gcftffnittenc J^tetfdt einfod^ barin Ijeiß gemacht, tfernad) über 
bünne ikut)d)eibeit uiii^iiiiljtet. 

130. ^fliörjte ^tinbMWf^Mitttn. Jvorr gefüc^tev% iHinb- 
fleild) tüirb in fc^öne 3d)etbcn gejcijiuUcu unh in einen fleiiien 
Xopt ge)djiditt*t. Taint lucrbeu in einer ^^-^fanne 1 ^'öffet '-Butter 
ober 2^>ectiuiir|eli l)eiH iiemad^t, 1 !L*üffel ^Webl, eine get)orttc 
^tüiebel baiin gebünftet, eine tleine laife /'^leiidibrü^e, boe 
nötige <Bal^, 1 Maffcelöffeli Senf, eine ''^.^riie i^ffffer angefügt, 
bie 6auce burdigetuc^t, burc^ ein Sieb über ba^? f'^leifd^ g^» 
goffen unb ba^felbe .^ugebectt im Ofen bnrc^gebäin^ft. 3)a9 
^ieifi^ tann auc^ in einer brounen Sauce gemad^ werben. 

131. «cto^tci MiMciH mit CrltMUn* 00 gr magerer 
SpedC mirb in 9Bürfe(i gefc^nitten unb in ber Pfanne gebünftet ; 
bann mcrben Vs ^ST rol^ gejd^älte unb in ^öcfii gefd^nittene 
(Srbctpfel, 1 &ta^ Gaffer, ba« nötige Baf% nnb 1 j^affeeCdlfeti 
uoll ge^adte ^cterfitie zugefügt nnb '/^ Stnnbe gebämpft. 
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ioermd) iL>cii>cn ctmn ' k<^v c\cto6)tc Jvlciidmiicibcii \?a^n flc- 
icgt, üöUig \ve\&) (\vtQni\)h nnb initrinniibtT Qiic^eiiittct. 

9ietfi||itili^nft mit Äartötfeiii. A-feifrfireftoii nixi V(vt 
iperöen in ffetne Stürfc ctcjdjnitten. (^Jiit )o mi xoijc ti£ii)i4rfel 
mie ^leiff^ mexben qäMit nnb in £ri)eibcn (irfrfjnitten. l^anii 
tüirb eine tiefe ftorte e^onn (lüpfe ober Ucum ^i^föunrfjen) 
mit Butter aber Bped beftriri)cn, Sleifc^, dcbö^fei nnb getioctte 
^koiefeln werben al^edyfeltib hinein oegel^en tinb ?(iüe|t drb« 
ft|)fel. ^rniui^ tvhcb etwa eine Xoffe ^t^tSjlbt^e ober ge« 
fd^ne^ SBaffer, nod^ beffer Üto^m barübev gegoffett unb 
gebectt bad Stanae ^tunbe im l^i^it Ofeu gebacten. ^medt 
ou^ge^d^net. • ; 

1H3. ^innffitr 9letfi|fäflclt. Uebrin gebliebene^ ,'vieiid) 
wirb mit tuit^iiutidjtem iörot, cjrnuciu (vJcmür,^ tmb ;]imebe(n 
fein iiebacft nnb mit bem nötincn 3Ql,i ein uiui^^ i^fcner, 
einigen i^wxn ober ein inenig %a\)\n iieiniidjt. Xann HH>ii)tii 
Hiiftgrüj^e .Stiigcli t>nrauc^ gcTüiint, biejclbeu in ^Boctteig getuudjt 
imb in l)eiBer idiiuimmcnbcv iButter ober At'tt nebarfcn. 3ie 
bebürfen je^r menig ^^ett iint) werben 8aiat ober mit ge= 
lod^tem Dbft feröicrt. 

134. !Bltt(l0nrfie. 2 1 fri)c^ee 5ct}mctiieb(iit wirb hmä) 
ein @teb gegoffen; bann werben 2 ^öffeii 6a($,. 1 )iUefferfpi|e 
Pfeffer, 2 S^öffel gel^aifte unb gebfinfiete ^wtebe(n, 2 Keine 
)göfje( t)oE aRe^l unb Vs 1 SKtld^ audi^t^ in fiut gereinigte 
^Arme gefüHt unb in ©aljwaffer einige 9Ktuuten mögig ge^ 
!of|t. @te werben nad^^r abgewifc^t, anf Fretter ober ein 
@teB gelegt unb Btd ginn i^brand^ an fül^(emOrt oufbewal^rt 
.^nad) loirb ein mcnig 35nttev in eine fcuerfeftc ''platte gc- 
brad)t, bic iföürfte luerbcn baranf gelegt, mit einer ÜJabel 
burd^ftüd^en unb int Dfen I)ei^ gemocht. 

135. ^«flflnf tiiii ^i^tteinöklnt. 1 1 gut qerü^rtei? 
Srfimein^bfut wirb burd^ ein Sieb gegofjen, 1 tleine Inffe 
SVilrf), ba«^ nötige 8aU, eine ^^rife ^^fcffer, eine fein ge- 
Ivette 3^iebel, 1 jloffeelüffeli uuU ge^adter ober geriebener 
9Rai9ran, Xl^^tan unb ^etcrftlte unb 2~-H j^öffd ooll 
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bannt gemifci^t, !Kuii tvirb eine fenerfefte platte ober ^om 
mit i^ntter beftiicfjeii, bie Wla\\c ^iiieiugegeben nnb im Dfen 
über 5miid)en fltül^enben ^ol^Ien Vi ®tunbe ^e'bciden, 

136. ^tnitt in Wfiö. (Ein nictn über 2 ^"valnc nUi'^ 
.^ui)x\ aniD faubcv tiepin\t, Die .V)ärci)cu iiHiocii über einer 
8piiitu^^fIomute obciebramit, bif (Sinnemeibe bevaiiöcteuunnnen, 
bie .s>öl)U' gut gereinigt iinb bic AÜHe nbiitl)uuen. 3o iinrb 
bo* .^u^n int 3u^)peiitüpf beiiinlje tneid] qciotten unb in jc^üne 
3tücfli gctd)nittcn, meldte in '^^iitterfaucc uoe^mate aufgcfodrt 
tverben. ^nbeffen tuirb ^-^ kgv gai^förnige» i^e\^ augebrü^tr 
mit jouiet g(ei)d)brü^e, 6i4 ]\c gut barüber fte^t, ^um . Jener 
geBradjt unb (angfam eingebanipft. Ter üieis^ muß meid), 
batf j9bev nid^t breiig fein. S)erf e(be . mirb tove ein oiif 
bie ^(dtte angerid^tet^ tne gletfd^ftüdllt werben in bie JDfHite 
gelegt .unb bie 6auce, meU^e tm^ mit 1—2 (Sigelb gemif^t 
mürbe, übet bft§ @on5<* gegoffen,- : ^ 

137. ^einteile ^«le. ®ne gut gereinigte (Snte- mijrb 
innen unb auften mit Sot^ nnb ^^Sfeffer eingerieben, mit ge- 
riebciicni ivHrut über fleinen geid)älton (irbäpjcln ober- abge-^ 
brü^teni i)ieiv über aud) gefc^äfteii ilafiaiiien gefüllt, ;iugenäl)t 
unb in gefällige Jyürnt brejfiert. Üfhin mvb fie nebft einem 
3tröuHd)cn qvünein (^V-nnir^, einer ^^miebcf ober einer (5bn(ntte 
unb ein lueiiig uninnem ^Baffer in bie ^-Bratpfanne gelegt unb 
unter üfterni JöegieBen mit bem 3aft 11 V2 ^tiuibe im Ofen 
gebroten. ^)ie ^ntc mirb bann auf eine ^^^lattc georbnet, mit 
frmifer ^^^cterfilic garniert unb bie abgefettete <5aufe burd) ein 
Sieb boritber gegofjen. (Sine Qkm» tarn in gleiii^; Seife 
beCfonbeU metben. 

138. üelfttciif, lefiite StMbni. 4 junge Rauben toerben 
gut gereinigt, ^ann mtrb ein SBeggli in Wl^ ober gfletfc^^ 
brü^ etngemeid^t au^gebrüdt in 93utter fc^nell gebünftet imb 
in eine Sd)üffel gebrad)t ; nac^^er mirb bie SWaffe mit <Sor^, 
^iuefatnuB, geljarftcr (il)alüite iicbft ticlnnhLui I'ükich unb 
lieber, -2 H i^kxn geüiijiiit, in bie gejal^eiuii tauben i iiu]ciüUt, 
bie Ceffuuug ^ugcuä^t unb breffiert. .^rnad^ merbcu iu ber 
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Pfanne 2 Söffet Butter ^ei^ genmci^t bie Haiiben tttib 1 uer- 
fdj^mtteiic ^JP'^^'^J hinein (jegebeii intb ^ußebectt '/s — ^timben 
(gebrätelt. $Bö^tbbeiii \m% ein mm([ tjciHee f^affer ober 

5'feifcf)brH^c .vin^n^^K^i iDerbeii. 

- -189. ^uflüHt jwnflfn €>ii(|nfTn olcr i^ttlne«. XiiMc 
RH'rbcn gut Cicvciiiigt, Im Biippiniopf ' 4 2üinbf qctud)t, Dann 
abcjcidjtüciift, bdicbifl üevjriinittn! 11 nb m einer il^uttcrfauce 
iiüd) oöüig loeirf) gefocf^t. Tuv i\ic\id) luiib bann ttnqerid)tet, 
bie 8ouce iiorf) mit l .? G^itidb ümui)d)t uiib bnrübrv acqoffen. 

140. S^irner ^aif^alnrlt. ®ini(te pü^ncr 
tOcvöen ime jiun i^raten i^ugcridjtct imb vo§ in Stürtfi fle* 
fdfinttten. ^iinn loirb eine !V^ifd)im(| Oun ;^itronettfaft, QUoeiiöI, 
@al^, Pfeffer, Qe^ctten (S^alottcn utib fernen Kräutern sitrec^t 
gemad^t, bie gleif^fiftdlt nuetbe» etngetoudft unb S — 4 i^ttmben 
^Qehedt liegen gefaffen. $ernac^ toerben bie «StäiKi in guten 
liBacItetg getaucht, in ^et|er fc^mimmenber 9uttet geboften tmb 
mit einer be(iebigen Bance fetDtert. 

Hl. (9i<^ilirftt(ii. .^upf unb SBorberf&ufe nebft ^*Bruft 
luerben von einan 4 Sorfjcn nltni obgt:fcf)nittai unb 

%u ^ricaff^e ULiiutuDit. ^Hitdlen unb .s>interfd)entel werben mit 
Zai^ unb "i^feffcr ciniii'vieüeii iniD bie 3ri)enfel iiiitei ben iiciü 
nuf '2tiecfiri)eiben in bie 'vHvotpfaune gelegt, eine geivictte ;jiüicbc(, 
ein i^träuBdjen ^bDininn unb eine (^elbvübe merbcn .^ugefügt 
unb t!n fieitVti Cfeii ({db gebraten. Tann n^irb 1 i*i)ffef wü 
lWet)l mit jaurcm iHai^m gemijdjt, bie iWi)d)ung über ben iöraten 
geftridjen, ein 3ri)öpflöffel /yleifdibrü^e nebenher gegoffen unb 
bad ^ieiid^ )o in einer 8timbe loeid^ unb faftig gebraten. 

.^afenbtaten !ann in gleid^er SBetfe bereitet, inu6 aber 
Dor^ mit @f»eiäEfiveif(^n geff>i(tt toerben. 

142. mMmt (Sin etwa 1 kgr fd^merev ^e^t 

mtrb abgeid)u))))t, bie (Singeroetbe loerben ^eraudgenoimnen unb 
bad i^Iut tiom Slüctgrat abgefragt ; bann mtrb er innen unb 
au^en ntit eingerieben unb Stunbe liegen geloffen. 
^nbeffen luerben HO yrr iBuitev in bie '^^vatpfannc gebrörfelt, 
eine ^anb ouU gemafdjene ^^eterfilie, 3cUerie, (^elbrüben, 
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3>uieMit (aOe^ Ketii gefc^nttten) baratif geftretit, 1 SorBerbfatt, 
eilt ^oav '^^feffertöriier mb ein mmci 9Rit^f<it6(äte i^ugcTüj^t 

Ulli) ',4 3tunbe im Cfcii l"^c^üllftct ; ^er ^i]d) luiri) bann barnitf 
gelegt, 2 Siiöffil null merbcn barübcr geguffen unb 

Stiinbc (jcbraten, bnnu auf eine manne *i<(atte forgfftltig 
ttugcnditct iinb mit ^]$eterfilte iinb ;]itiüiienfd)eiOi'H (vniiicrt. 
^er ,^uiainiiuMi i^claiifene ^üh in bt-r ^^rntüfanne wixb burd) 
ein 3ieb ba^ii gegDtfcn. %ud) ani>cxe i^ijd^e fönnen jo he* 
^nbelt njcrben. 

143. ^trcto an Mutier fatitr. 1 k^r nic^t $u tieinc 
gordteii metben gereinigt, .bte (ftitgetvetbe ^audgimi^mmeu unb 
hk %^(Si^ gefafj^eiu ^anii toivb et»e rec^t mne ®etinette iit 
eine 4)a{fenbe ^fainte gelegt IBaffer unb ^Ib guten jföei6>^ 
tuetn, eine geft^nirtene *3eUecietmitj|ef, eine geff^iäTte mit (Semikt^' 
netten gefpictte ^miebet» «n @tik<f g^^onenfcl^ale, einige ^^^feffer^ 
fihmer, eine SBrottihbe, tine geic^nittenc ^eCbtübe l^inetngcgeBen 
unb allcc^ iiemocbt. I>ie yfi\d^c lucrben bann hinein gelegt, 
bic «Eerinettcn,^ipfel iianiber qebcrtt unb ö - 10 ^Il^innten Quf 
fd^roadjem ^'yeaci- getod)t. ^\ux 2aiice loirb 70 KM) «rr frifc^e 
söiitter ntit 2- H i,'üTfi'( uuK 'JUici)l gebünftet, mit einem Xeil 
be<? ^-ifdiüib ,vi einer g(eid)inäf?ig bictlidien >vü'iffigfeit gcfüd)t, 
iiüd) i^t^eiftiuein Obel ;^itvonenjajt y^ugefngt, 2 -3 gerütirte (^igelO 
bomit t)evmitd)t, aber bann nirf)t me^r ge!i)d>t, unb burd) ein 
8ieb über bie fdjon angerichteten gifc^e gegoffen ober cjtra 
ba^u fertiiert. ^icd) anbete, nici^t $u {(eine tonnen jo 
bereitet merben. ^ro|e toesimi i»i^er in «ttna 100 
fd^n^ere Stücte gefd^nitten. 

144. üfiiiiMf gifdic. ^ie abge[r^nppten fCeinen ober in 
•Stüde gejd^nittenen <^ifc^ werben mit 6a(^ eingerieben tinb 
etwo 1 (Stunbe fiberdnonber gelegt. Oemac^ werben biefelben 
in ^Jiel)l über narfj ^^efteben in gcrnt)rten gefot^^enen (Siern «nb 
'*J)lei)i ober ^^rotnidjl iiuu]cte^rt unb in Iji'iiwx iajiüimmeubev 
iöutter jd)ijn bvauu gebudeii unb jugitid) ieruievt. 

14."). %hf^tj(^|mi^ttt ^tetfifdi. (iin eingeiucidite Stürffifd) 
tuirb von ben .^äutcu unb (träten befreit, iu marmee ^al^- 
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timfter (^e6rad(^t nnb 1— i ^imttm fc^madft getixi^. Jperna<^ 

werben bie 8tftfCfetn ouf eine tmmne !^tattc (|eort»net, 

unb i^fcffcr bogmtfdjeu c^eftreut, allfaUig anqe|amme(te^ Bal^^ 

tüiiffer abt^ec^üfieii imb viriit \)cm iHutter mit bax'm qeröftcteu 
;|nuL'bi[ii Odiiitui i^iitlnitti't. "XHii}] man öic 3türffi)d)C fcfbft 
eimut'ift)eii, ju ii'Üt uuiii biciVlbon mit iMiioiii .viarfinetier über 
einer 3äfle iii Stiicfe, (cqt fie in iiiid^«^ iiMificv, luovin 2obü 
iiMfgelöet ift, unb läßt jie 24 3timben ftetjeii. .v>cviiact} luirb 
bü^ ^\?affcr abn^^Hö^H'" niib friütev^ iiacftc^efitüt, toüäijie^ am 
obt'i 4. Iiii^e ruieber gcwcd^ielt roerben niuB. 

146. dttifiMe $M 9hi|«fiiie(. ^ie ^tocCftfd^ koerbeit 
fton^ nac^ Höriger ^tinmer: geiueidit, auenenrfttet uiib ^etoä)U 
^ann toerben ettoa ^ - 100 gr fnfd^ Butter mtb 2 i^öffel 
ttoK ISte^l aufammen gebftnftet, mit 4 dl Siai^m ober SSKIc^ 
aufgtfdst imb einer !^nfe SoIü, ein mentg ¥Mf^ WtuS^U 
nm geiuür^^t. 3Me .gut obgetropften Stoftftfc^ toerbeit ^iitetn 
negebeit unb nur 1 mai aitfgefoc^t. 

147. ^ttiüiU Ätffcfe. ^>ic «rebfc merben tnuber (je 
iDofc^en, ber 3^orni l}tiaii^ i^e^oflen uiii) crftcrc in einer 9Rijd)unc| 
uun SBüffer, 1 (aJUi^ ^iMii obn- ein pnnr ^'öffeln (^'fi^. "2 Üöffeli 
t)o{f 3al-^, eiueiii ^tuaiifui)eii iu-tcrftlic unb imd) iöefieben 
1 ÄoffceJöffeli üoU Mümmcl ' 4 3tunbe getodjt. X'ie i^rübe 
muß nur flerabe barüber fte^n. Tic Ürebfe nHT^cn bann auf 
eine reine ^Eeroiette fc^u angeric^et unb auf beu Xi)c^ 
gegeben. 

148. 9ti|iit »an Srtfilf^filUi. Xte Sc^entet it^erbeu 
jauber gemdfc^ unb abgetrodnet. !^nn »»erben 50 gr frifc^ 
JButter unb J Söffet doQ SKel^ ^ufammen getHlnfiet, mit einer 
Xoffe ^leifii^MI^ ottfgeiM, bad nötige Bai^ eine ^r^e Pfeffer, 
ber ®aft einer leiben ji^oii^ 5"g^fit9t eine-^ife HoQ @d^(e( 
barin Vi 3tunbe auf fd^nnic^m geuer gefod^t unb Öel^utfam 
auf eine warme platte an(tert(^|tet. 

141). WcbarffHf Sroir^ldjenfd. 4^ie }ien)ü|d)cncn Arufdi- 
IdK'iifel tücrbeii mit 3aU beftreut unb ie 2 5tüct fo iueinaitbcr 
Qe]tedt, bu^ beiOe bmmeni (&nbeu burdj bae ^leifc^ be« bidecu 
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fwmtten : fo werheit fie etmt 6tunbr rieften flctofiVti, 
bann in JMactteiq ^ctaiirfit, in ()eiHt'v jdjaiiiumciibcv ilHitter flc-^ 
baden luiD um ^l^cta-filic bdent. 

Wfffrflte 3((|nfrfcn. (Ätiun 40 qcbccfeltc Sdinecfeu 
UHTk'ii ciciimid)cii iiiib 10 Inruif in 8al,^luan\'i f[cfüd)t, in^ \\d) 
bic Tcdci nblüU'ii Iniicii, inov? etwa V'^ 3tmii)c ;^eit bcniifpruc^t. 
.\>cniaci) tueröcu fic iu einen .stovb üöer in ein 2'ieb gefc^üttet, 
bie Settel obgelödt, bie 3(t)nccteii ntit einer (Habel au^ bent 
^tt^n genommen tinb bte 8(^t(ieif(t)en nnb braunen .{>öu^ 
fi^i entfernt, .^^emodi loerben bte- Bd^mdtiS mit 3al,^ ilber" 
ftteut, iauiuorme« ^ffer baj^u ßegofjen iinb leidet ^rou« 
getmifc^. ^uc^ bte .^udc^n »erben gut ge)iu|t imb auf 
bte Ceffmmg geftettt« bamit ba$ ^'fer abtrofft, ^nu 
tt)erbhi 100 frr frifd^ Butter, 5 ^offeC t>i>U fein geriebene« 
^etprot, eine c^e{)adte ^"^miebet, bie fein k^ermtegte Bäjiike 
einer ^(ben Zitrone «nb ber 3att von berHbcn, '2—n (Siqelb 
nnb ba^ nötige 3al,^ ^ut gemildu, bann weniq, bnuuii in Die 
A?än'?dien qefnllt, in iebee eine ^djnidc cjebrad)! unb mit ber 
5üUf ,3Uflcbccft, iü baö fie platt eben poH finb. .^n^narf) rnirb 
1 Gentimctev boc^ 5a(;; in eine ^Ircupranne gcbradit, bie .Oänß 
d)cn nnnbcH binetnnefteüt, iü bafi fic iiidit uirifnlleii fijimen, 
nnb jo 20 iüitnnten im ntiinin IjeiBen Cfen gebraten, bi^ fie 
oben eine gelbe ^xbe l)aben. ^ie €dmecten merben bann auf 
eine fc^bn gefaltete 3eroiette angerid^tet unb 3anerfraut 
feroiert. 



(iemüfc. 

ia» 3ntiiflctt demüfe tttii to Mfla. 

TiL' i]iiitit'ii (^Jemüfe (iitl)aUiu an iinb füi (idi iiH'iiii^ 
'iValiiftüffe, luiö über al^ iHeignbe M^iid) nnb (^iev)peiicu 
ieljv ^uträglid) luib nidit entbcbveu. Turt1) nnbebadite, im- 
gejc^ic^te ^e^ubliing tunnen fie bebeutenb an ^kl^aU einbüfjeu, 
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utib e9 'tft ballet tvo§( bead^it, baB nur junge, ^rte ^itemfiie 
^we toiocnbimg tommen, weil felbe foftin. leichter t)erbau(t(i^ 
unb wkS^ nol^tt)nftcr finb, aU mem ftc olt, überrdf unb l)ul,vfi 
cjcworben finb. foUtcn bie (Metitiiic fo frij(f) loie müftlid) 

oerroeubct UHTbcn; p laiu]ce .^ocnuiiliii^cu inac^t fic ,^äl)e-, iljr 
3aft öerbimftt t, inib fic ucvliereii üiel aa ih>üi)löcjrf)mücf. ^i^enn 
bic Uknhaltmiie t'-j crforberii, ba6 bie (iJemüie fdioii niti Vlbeuft 
uorJjev Aitticrüftct rucrbeu müifen, fo joUte fid) Dicfc Vlrbcir nur 
auf boe ^djcden, 3rfmbcn, (frfctVn ?c. beidiräiitcii ; bcj^ Äiein 
ic^ueiben foUtc crft fur,^ uor bciu Uüd)eii ßefd)el)cu. ^It^enn 
näinüc^ (^rböpfeJ, ?Kübeii, Äüt)(rübeu ?c. mehrere <3tunbeu oor- 
^ j^j^nitHn int ^^affcr liencii inüffeit, fu ()e^t i^r <^ft ind 
^Baffer über, unb bügen fte au dfä^'tuffcu ein ; man fodte fie 
immetv nur olü» ganj(e Stdct ind Safjer (e(!)eti. 1)a» 6(Ieic^ 
j}t(t :auc^ Amt ISto^U (Snbbien, Sup^fräutcrn ic, btc immer 
mir aie 0aitj|c USlatter, nie Hein qef^iiitte», gemafd^ merben 
bflrfeit. finb bad Safd^en ber (Itonifijf crft im ^((etiterten 
;^uftanb i9orßenommen, iu ift oud^ ber art^afte (Hcnufj tmb 
2aft, ber bcn 3peifeii bcji bcften (Üetd)utnrf c[ib{. licvaii^j 
uiöffticn, Ulli) tüiiiDtu auf biefc iHvt iiio ein ia|iii]cr ;Wrniit= 
iaiüt, ^^ioirifcf|^raut, ^Irftiiterfnpve 2C. ,\uiu'\\im imbeii föiiucit : 
luib u»iK' iiüd) iiod)tcilicicr ift, fü(dic (^kMinuc )nib mid) fdjiucrer 
lH•r^au.^id), njetl bei ^JDiafieii bnim .mir mit bvm /^afer^eioebe 
Der ^^f(nn;(cii tun ^t, ba« )uibe):}taiib!»fäl)ii)cv lutrb biuc^. 
üBevIiift bce 3aftC'?. 

^Kiditifl bel)aubelte^^ Saiiertraut borf nie nciuafc^eu, ind)t 
etnmol ftarf au^gebriidt merben, fouft gei)t fein befter «aft 
uerforen, ber burc^ tein i^ktso&xf^ U|ib fein ^tt n>iebcr erfe^t 
merben fonn. dtaturgemä^ 0e^anbe(te9 kraut tmn of^ne 
3cl^aben, felbft tooii i^eiiten ntit fd^mac^cm !^{aQen, ((eiiofjen 
Juerbeiu ^ i'^ ^ t^i J-^f^': ^ 

' @(rttne $^o^nen rnüffen mit fo^nbem -^LMifHT tibernufjen, 
fnv,^c '^cit ,^iiqebccft, bonn fo fü fd)nr(t luie- mönlid) i>ün ben" 
^ähvu bitreit uiii) iiiiebfv iii nuDcvt'iu fodiciiDfiu, tit'jal^enein 
!ii>a|ji'i, abev nui in fu uiel, lU^ ^uui 'iiH'idj)uei.bcu. nütifi :i|t,. 
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j(um Seiier gebrad^t tt)eri>en. ^9 erfte flBl^rfil^iiNiffer nimmt 
ben $)ol^neii ben Sd^ttK'felnenirr), berr)ütet ba^ 1?ludtieteit her 
(Jiipeii^ftüffc uiib ert^ftlt bie fct)ö»c (^rüiie ^'yat'Bc ; aticü finb bie 
A-äbeu nncf) bem i8r«t)cii beffcr nitfenicn. ^iixxc ©rbien, 
iHo^nen, üiiijen müfjcii gut ( iUit ii, ulitidl iii RHiid)cn, in n3cicf)e'5> 
ober mit ^Vntron üerie^tev *ii>a)H*v i\cU\\i luio oami beim .Vludii'n 
ba^i cilciriK' 'iiHiiHT mit öeii üibieii ,^um a-ouci t^obrarbt uunbcii. 
':b.Mrb ^il•|t^^ ib>anev aii^sc^epoffen, ju flcbcu niirl) bie bariti auf 
flelij^teu (^itveifj- unö ^tärteutclid'tofft' iHnluren. Die (Mefdjirvc, 
rüüriii biefe t^einüfe todjen, iinMien immer recbt c\ni fleitblofjeii 
tuerben fijinien, lueil bereit ^äfeftorf, ipic in ber '^Mid), gern 
überjcbäuutt unb uerluven gebt. <£inmol nun iu^ Murfjeu gc- 
btad^t, foUteti bie dkfc^irrc ttnmer nur auf fd^mac^ %eutv 
gefiellt luerben, Moeil (mtgfanie« Jüod^eii beffer ^itm ^<elc filiert, 
^^u bemerten rft ferner, bai aUe4, mae marnt eingelegt ober 
aiigcbrü^t iDurbe, au^ loieber in toarme« unb road in faUem 
Sj^fier gelegen, au^ mteber mit lattent SSkiffer |um ^er 
gebracht trerbeit ntuft. (^ine ^u^siia^ine motben nur Spitiat, 
^IKüui^üit» :c., bie iiari) bem ^iiNafcften in tucbeuDcv* ^^i^anev füminen 
müfjeji, Damit [ic iljte fc^ön grüne ,'yarbt' bcilulialieii. 

;^u bcmciten ift nod), baH baö ^\>Qiiti .^uui (<Jemüjefieben 
ftctv i-iil)ürig gefa(iieu werben mufj, beuor bie (iJemüfe eingcli'iit 
tuerben, U)ei( fünft btc in benfcfben ciitbaltenen ^Vatuvfal^e in^i 
'it^affer treten unb un iriegge|d)üttet mcvbcii. tiefe 'JJ^incval- 
faC^e ^ben toir aber ^nx ^bnltung nujerc^ Uürpcrv, bejonbcciii 
be« .M'nod)eiigerüfter, «blulut nötig. 

Üuö^ bad Cbft barf nid)t in flein gejc^nittenen Stüden 
gemafd^eii ober ^fter gelegt toerben, n>enu e« nidit feiuf 
beften 8äfte einbüßen foU. ilBerben bie £c^len pr i^ereitmig 
Don Qkl^ oerioenbet, jo miiffen bie gon^n ^e|ife( oor^r 
gemojc^en ober mit einem %wi^ abgerieben loerben. 

151. dfbätifrf }K firbcK. ^te (^b&pfel loerben burci^ 2 
bi§ H Saffer fanbev geuuifd)en, mit einer Tnffe fnftem %i>aiiex 
uuD bnu nOtigen 2al,^ ;,unT /"seucv gcbvailit unb fcft ,^uni'bi'rft 
meid) gebämpft. ^uUic bux^ 5h>aj}er nidjl eiugtEodjt fein, 
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wirb ^ aBgegoffen, mh' bie (Strbäpfel toerben nod^ ^men 9(iigeti« 
6Ü(t anj^ ^euet gefteHt. 3» titel SBaffer maci^t bie (Srbäpfet 
fc^(ec^t iinb feifig ; a(te drbäpfeC foUteii not hm Sieben mit 

cincJh ^inid^uitt ücrjcl)eii tpcrbcri, muburrfi fie ine[)(t(\er njerbcii. 

152. Gebratene (Ir0a))(c{ iu öer Cj'fiiröijrf. ))\o[)c (frbä^fe[ 
tuerben rerfit fnuber, bitrd) nietjveie ^l^affev fleuuifdKii, öaiui 
auf ein i^nctbU'd) fjt'l)rad)t, 3a(,^ barübcr ^^1*^»^"^ ^"tb to iii 
bcn Cfni cioKf)übcji. ^A*ad) - ^ 3tunbc [iiib fie buvd} 
i^cbarfcit unb luerben meiftnt<^ iinnefrfjält genotH-u. VUtc (^rb^ 
äpfcl iiiüffen liür()er cjefcljält aicrbcit. 

158. (^rlärtflflttiiglt im Cfrn f^fiiatfen. ^IJoOc (frböpfa 
tuerben ö^if^ölt, in fiuqerflrofec etännli (^ejrimittcii, iu eine mit 
3pef( beftrid^ene s^^ratpfäniie gebrac^t^ mit feittem ®a(j( beftreut, 
ein ^ar Söffe( ooQ Söffet ober ^(etfci^brü^ bai)u gcgoffen 
iiiib 'im< Reifen Ofen ^k—l ©tmibe gebadtetu 

• 454;- #HiKe llrMitpfd«- ^""fl^/ nii>(i(id)ft cjlt-irf) c^ruße (Srb- 
ä^fef twerbeu fic)cf)nbt, in ^al^^iunffer nirfjt (\i\ns m\d) (\c\oiteti- 
iinb mif ein Bich c\e|rf)üttet. ^ann -lutvb ,5» eiiicui lellei-dtö 
ä]}]d ein ijütfel i^-iiittor Ijt'tH ijcntariit unb ein iiohiiutttT ijöffel 
noU neFiarfter "i^etcrulic unb 3d)nittkiiid) bnviii ("icbiiiiftet. ^tc 
(irbäpH'l werben bmn imnn (\cc\cbi'n, unter ujUTni Unifdjiueufen 
lueiri) nt'bäntpft itiib (leff? ifvmevt. 

löö. Baijtttrtojielu. ^Hol) (^eidiäUc (^rbäpfef mcvbeii fu 
3d|eiben, 3tän(^(i ober iu beliebige sStüitc geidjuitten nuD iu 
l)inreid)enb SaI,^U)afjer iueid) nt*^t>d)t. l'aun UHTben- 5!Hittcr* 
bvödli auf eine ^^ilattc flelciV, bie (^rbnpfel barauf nniicrici^tet 
unb ndc^ i^üebeit iior^ i^^uttetbrü^Ü oben brauf gebrcid)!. 
SKnn tann auä) gefioctte ^eterftlie barüber ftreuen. - 

IM, M««Mi^ ChM^fef. einer gut ueratnnten ^fanife 
merbeii 1 Sdffel' iöutter l^etg gemad^, 1 Si>ffe( mU gebacfte 
^l^eterfiüe bori« gebönftet, l get)Qufter Heller üoU rul) qefd)ä(te 
©rbäpfetftflrfft mit bem nötigen ^af^it nnb 1 (JJlct^ ^i^nffer Ijin- 
ein (jenebejt nub ,vi(^eberft meid) (jetod)t. .s^ernod) luirb ein 
luenici /yicitdjbiuljc über und) Wiid) ^^ugegoifen nub tur^^ ein 
getüd^t. ' . : ■ • . . 
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157. ©eröpTett §riä»ifel. ^» i^mnc mxb 1 Söffet 
iButter ober c\mi's^ ^ett J)et^ gemad^t imb nad^ J^PcIteben etwo^ 
gejct)nitteiie ^^mieöer barin c^dh geröftet. (5in teUer öotl ge- 
fotteni* inib in 6cf)cibd)eii c^eirf)n{ttenc (frbäp(el iucrben l^inein 
gegeben, ba^ nötige ^ai^ darüber geftrcut mb ca. 1 ^iinufce 
^uf^cbertt gebämpft. J)onn merbeii fte mit einem Bäfiufüäjfitt 
geröftet, hii bte @rbä^fe( ge(b unb jd)ön ^ei| finb« 

l&d. Ocmcf llrliMifcl. 3n einet Bretten Pfanne toirb ein 
ftorfev ii!öffe( gett l^eig getnoii^t, ffetne, gletd^mftStg runb ge^* 
fi^ntttene (SrbäiifeC loerben l^inein gegeben^ ©ol^ unb ein loenig 
Pfeffer baciiber geftteut unb ^ugebedt im Cfßn ober auf glühen« 
ben ^o^Ien geCb unb weic^ gebad^. SAl|renbbem mag ble 
i^fanne einige ^D^a( gerüttelt werben, bomit bie (lrbä^)fe( gleich- 

1")'.*. «nute ^rtiä)pfri. (^in Söffel '^hittex wixh in bet 
^^<tanuc l)eiB geumdjt, 1 l'öffet SlKe^t borin braun geröftet. 
1 IHiffcl m{[ geljacfte ^^ii^'^^^'^" ^«5" gegeben ; bann merben 
ein paar Düffel (Jffig, eine ^albc ^affe 5lei|rf)Brn^e, ba^ nötine 
ein menig i^feffer, 1 Sorbeerbtatt unb ^itronenfaft ju- 
gefitgt, bte 8auce gut burc^getod^t uub burrf) nn 3ieb in eine 
anbere *!}5fanne gegoffen. ipernad) merbcn ein Jeller tjoH ge« 
fottene, in nic^t ^u bünne ^c^eiben ober Würfel gefcffuittene 
drbäjifei in ber ®auce l^eig gema<i^t. 

160. 0f|Hif)le ^bilifcl. (Sine gtatte xunbe ^orm mtrb 
hid mit $3uttet Bcftricl^en, g(ei(i^mj$:gige, gefallene ©d^iBen boii 
gefottenen (Srbäpfeln merbeit ft^Ön flbeteinanber gelegt, l^inein 
gegeben, )o bajj bic ,^ürin gan^ bomit betegt ift. Dann toerben 
geriebene, mit Bai^, ^lu^t(\tmi% @iern unb 'Ma^m gemifd^te 
ßrbäpni t)iui'iii i]ttirüdt, biv öie ^-urm platt OüU ift. Xiejc^ 
(•iiertd)! iiiirb im beißen Cfen fd)üii gelb i^ebacfcn, bann einige 
^)}?inuteii ,^ugebectt ftel)eu getajjen unb tjernactj auf eine ^Uatte 
umgcftür^^t. 

Ißl. (*rötHifcljtorf. 1 l^'y"^ renigeluQ}d^ene unb qcfdiölte 
(^vbäpfel merben mit t)inreid)enb iliiaffer unb Sal^ ^^um geuer 
gebracht unb wetd^ getötet. <£)erna(^ mtrb ba^ $toffer abge» 
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()offeit imb itadf) ©elieBeti 8uppc bertiimftft. ^>{c (Srbapfel 

iDcvbcii fein ucvftüiVn übi'v bcffer burdi ein 3ict) betrieben, 
mit fiiicm 5tücf ^^MutttT iuicbrv ACUii i^i'bradn uiiD mit 
^J)iiUl) unter tnd)tineiii ^Kühreii ,\ux ({cmmnincu X'ictc t^efod)t. 
Xaun ruerbeii |ic jdjüii nnnevirf)tct uiib mit f|ero|teten ;]iDiebeln 
iiiib i)e\)]er ^.Hnttcv nbcteiriinüilu. '^)lan fanii aiiri) eine beliebige 
J^urm mit il^uttev beftreubeii iiiib mit id)üHcin '4>(iiiiciiiiclil bc- 
ftrcuen, bic (^rbä^fd jeft bnieiii brücteu, bi^ i%um (^ebraud) in 
^ei^ )^fier fteUcit imb batiu auf eine platte uinftütj^en. 

162. «cMeie (lrli)ifeirü|ell tfto^ nefc^^Cte trba|»fc( 
rnerben mit einem nuiben eifernen Söffet ou^c^cfto^en, jo bafe 
rtllc (\\c\d] c[xo\i finb. il^ie i)\c}ie merbett 3uppe ober SJh'et 

üenuciiDct.) Tann nievbcu |ie auf einem 3ieL) tibc^eidmH'uft, 
anf einem lud) aüi^etrüctnct, im beiden idmummenöcu ^-ett 
flclb (jcbnrtcn nnb mit feinem 3rtl,^ beftvent jüfürt femcrt. 

16;j. ^rHälifelfitgrli anderer %ti. 1 Xeller i^fottene nnb 
ftt(t rt^^i^bene örbäpfel merben mit bem nötigen Sal^, ein 
loetiig äKni$!atnn|, 11—4 gut gerttl^rten (£tern gemifd(|t nnb mit 
mel^Itgen ^ftnben Baumnnggro^ Hiigeti baran^ geformt; in 
f^eiiiem fdE^mimmenbem ^tt gebatfen, merben fle baranf frifc^ 
511 <\ebra^t. 

11)4. ^a(mi^. (iBüiiDiur «))ci(f.) C£iü lellev üüü gejüttenc 
nnb fnlt (geriebene (£Tbäpfel merben mit ICKV läO iyc'el)l 
nnb bem nijticien 3a(,^ jebr gnt t^eniifrf)t; Dann unvb in bcr 
'i^fnnne ein ftnrfer l'ijffcl imH U-^nttev i^cnmi'bt, Clvb- 
äpfcimi)d)nng l)inein gegeben, tuul)! 20 ^i}jinnten onf mäBigem 
^iier gerüftet nnb mit einer jaftigen ^Beigabe jugtetc^ feroiert 

165. i^nm ChrMifd. dHne feuerfefte platte mirb mit 
^tttter beftric^en nnb eine Sage gefottene nnb. fatt geriebene 

^grbflpfet b"ifi» gegeben. .t)icranf merben ©atj^ nnb geriebener 

.Sidfe Diiiubev neftvent nnb im paar i'öffel Uüll "MM), mit 
(Siern citnnjct)t, ba^u gegojfen. Tnnn tolftcii luiebev (£vDäpfel, 
.«äfe nnb Wild) n. f. f. '^nle^t merben einige ^i^rbcfÜ ^ntter 
i>axQü\ gelegt nnb Da^ (^au^^e im Cjeu gebactea. 
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166. MIcf CHitpfd. tht SeOet Don gefottene falte 
(Erbäpfel toerben am 9letbei)en gerteBcn unb ba9 nötige ^Ig, 
9)iht9!atnug, 8 @i(te(6 unb ber 6(^ee ber bvet (Ster bamtt 

üirniiid^t. 3^a!m unrb eine rcucrfcftc "^^latte mit iöuttfr 
ftiiil)cii, ein paiicnbcv iit'b barüBcr qcftälpt, bie Srbiiviel 
meibeii burct^paificrt, (u bag fte ^ii"^ ^^rf«*^' awf ber "^{aiic 
lieqcii. Ter ^Kanb ber irirb vtiii ndcietiiifcf^t, ein pnav 

^uttcrbroctli iocrbeu auf bie C^i'bdpfcl ftctegt iini) bac> (^)an.^e 
8tuubc ilt bell t)ciBeti Dfeu gefteUt Xa^ (^ic^t loirb tu 
berfe(ben platte ierutert. 

167. Steneiiliiriirv <irli)ifff* Löffel »oQ Sktter mivb 

l)ci{; n^'i^^^rf)* nnb ein qrofeer fiöffcl cje^rftet ^eterfilie, ß^afotteii 

unb 2djnittfaiic^ barin nebnnftct; ba^ nütine 3al,^ unb ^^f)^ 
3*(cijd)tinUje uicrben beu]».fügt, ein l^cUer üüll (^cfottene, gc- 
fc^ä(te unb lieiü 5c^eibcn nefdjnittcnc @rba|)fe( l^tnetii 
ncnebcn, ciii u>eni{i ;}ttronenfaft bmiiber geträufelt unb unter 
leidstem Umjc^meufen nuc^matf^ ^etg gcmaclit. 

168. Cflöl^fclmlrii« (Sin XeUer t)o(I gefottene unb Ia(t 
geriebene drbftpfeC merben mit 1 ^dffe( @a(^, 3—4 (Eietn, 
SO^u^tatnug unb. nac^ ÜBelieben mit geriebenem ftäfe gemtfc^t, 
mit 9Kel)l i^u einem ieig gearbeitet unb t)a(bfiniierbid au9^ 
gcjüal,^t. Tiefer mirb in ettua 5 cm (öuge unb 1 cm breite 
3tieijd)cu gejdjiiuuu; in einer bvcitcii '|iiainii' iinrö iöutter 
r)e!fi gcmarf)t, bie $)iubcln merben neben einanbti tjuiem n^'^^'flt, 
;{ üuU falte« iBa])ev über J-lei)d}brül)e ba^^u iiciiuiien 
unb jdjneU bcbecft, bi« fie unten eine gelbe Ätrufte t)aben. 
Tann unnben fie umgemenbet unb auc^ auf ber anbern ^ite 
ge/b gcbadeu. 

169. ChrbälPfrlritilctt»». 4£tn ^eOet DoU gefottene unb 
gertebene iStbft)ife( merben mit bem nötigen ®a(§, ein mentg 
SNudfatnufi, 1—2 ^tern, noc^ iöelieben 2 )^öffeln geriebenem 
Ääfe unb fo t?iel 9J^et)I gentifd)t, bi^ ber Teig fingerbict au^ 

einaiiLi^r tv'iitl'cn luerben tauii. iSmi biejcm tüerben mit 
eincni ui Mci)i gctau(l)teu ^rintgla«* runbe <©tü(J auSgeftuc^n, 
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in l^etler iBittter auf Betben Letten ^ht^tm . inib auf eine 
mavmc ifHatte )d^on ongertc^tet. 

170. Clrrlä)ifrlf(ofte mit SM. 1'^ ffr ^M»o»Wt werbe« 

Ijeiji qcniadH, -iöO «rr uiürfcliq n^'^dmittonc^ i^rot öiuiii i^clb 
qcröftet, ^uiiu in ctiic 3rt)iiiKl aiu]i iiii)tct, -^/i karr c^efottene 
Ulli) talt i^ciicl)cuc' förbäpfd, ;1 4 (^-tov uiib bae nütii^c 3alg 
bomit nenn)ri)t. I^ow bkicr Wia)\c uurbcn mit ^^el)( Wlönc 
ncfwint, in fürt)ciibcm s^a^iuaucr 5 Winiitpii n<.'forf)t, nnqtiirtitct 
imb mit flcri^ftcteii ;^nMebf(n nbLii idimä^t. 5)ie '-Sxülyc wirb 
liU öii^JVc ücnociibct. 3tatt fie in Snl^^majfcr 511 fiebeit, 
fdniicn bie SlVö]]c niid] nicirf) in ij^ntter gcbactcn mcrbcn. 

171. (^rliMpffUü^li. ^in Z^Mcx uoü gut berettctir (^rb^ 
ä|ifelftotf tuirb w}ö) lauwarm mit 3—4 gut gerül^rten (Sieru 
uiib, nieitu nötig, mit 2—8 i^offeln ^^e^ gemtfc^t, mit einem 
!i<öffel 3tud(i ba\}on abgcftoci^cu, in ^eiSer tc^mimmeuber i^utter 
gebatfen unb frifd) feroiert. 

17*2. flrba)ifjFleicrlKi|(it. einer Pfanne merben ein 
l'öffcl iButtcr ^eiB fleiimd)!, ein Voller DoU nefottene, in 3d)ci6eu 
qctrtmittcnc (ivbäpfct mit bom nötiiicn 3nl,\ I)incin n^'H^^f"» 
imtcii ]d]6n c\cib fi^'luatcii imb büun \ov(\iält\o^ nmqetdirt. 
Xaiui luiib ein iilattci Iclc] üon 1 2ö^d Wct)I, ;\ (Sian unb 
1 Xnifc Wild) bn,vi iviuiffcn, nuf bcibcu 3citen jdjün burrij 
uub n^'^^^ iicbactcn nub nur eine ^^^(attc nm(|cttnr,^t. 

17:i. (^rbälpfclfn^cH mit Mnfe. 1 k^r i^o'üttcnc unb taU 
geriebene (^rbö^fel uierbeu mit mo— 2(K) jrr n^'^t^'^^^nera Wäfc, 
bi'm nOtic|cn 3a(,5, ein mcnin 3Jiu*tatniin mib 2 (Siern gemijc^t, 
tu eine ÄDc^platte ober ^Jadfonn, mctdje mit ^ntter ober 5pecf 
beftric^t ifi gebracht unb glott geftrid^i, einige S))ectfd^ibcl^n 
ober SButterbrocHi obenauf gefegt unb bei guter .^t|e ^f^ ®tunbe 
tm:€fen ^ebotfen. 

^. 174. Qkfitttc «Mlfei Mit C^. fWoglic^ft g(etd) groge 
(M&i^fet merben nt*tc()ö(t, mit einem eiferuat Soffeli ge^ü^lt 
unb unten ein mcnic^ gfatt (^efc^nittcn, bamit fie fte^ni tonnen. 
Tann unr^ für 12 (i-rbäpfcl KK) prr >i.^vin cinc^ejueirijt, au-?- 
rtebrürft, mit 100 3fKHi, einem i^^üjd^ei ^^Jeterfilie uub eiiui 
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3iote6c( red^t fetit betuitegtp mit 2 CHeni, beitt nötigen 8o(^ 
iml» SO{u«fotnuB (ictntfd^t unb in bie (£rbä|)ff{ gefüllt. !Z)tefe 
loerben mit einem ^eifeft tietfel^en tmb (tlfe neben etnanber in 

eine mit 3pcct bcftricfjene '^^rntpfainu- Aatcilt. .sNerimd] luirb 
ein m\\\C[ '-Iihi)Ut uöcr ^"v-leiuljbvü^c ,\ui]ci:iüffeti, m\i> bic t^rb^ 
äpfet lucvbca fürciföltic^ ouf inäniiicm 'i^cwct ober im Off" »ucid) 
ncbäiiuift. '5tntt bieuT Ts^xiic fmni ein ^\xXc^ .^^ai'f^c uun 
ral^em t'^leijd) über j-icijc^reitcn ucrmeubct loerbeiu 

175. miH mil Cflilfel. 3nt ß ^'onnt mitb ein gc 
Ifl&ufter Gelier gefd^nittene 9lil%(t ^urei^ gemacht, ^ann ivirb 
in einet ^anne 1 Söffet uoU gtttef Jett -^erlaffen, bie WXblx 
werben mit bem nötijiin 3al5 nnb V? '^^^ Söffer ^tneln 
(Ict^eBen nnb '"4 Sttrubo qcfüd^t. .t)mmdi rtiirb ein qc^öiiftcr 
TcHcr üoll (iviiapH'IlJiüdli ba^^u ^L^ciL'bcu, alkv i]ui i)uid)iiiiaiibcr 
(^cnitteü uiib ,vijammen locid) (^etod)t. .s>cvnad) luirb uon 
1 Löffel IKelil inib ^ 2 laffe Wiilrf), >)inl)ii! ober ;^teifrijbrüt)e 
ein fliitfinev Tcinfi gcuuK^t, über bo* C^cmu)e gegoffen unb 
j^ufammen eingeCud)t. 

(Sin %iM Spect übet S^etfc^ niitge(od(|t, ntad^t bie S|mje 
ret^t gnt. S(^i man junge ^Kübli, fo fiinnen fle mit ben 
i^lw anf* ;^ner gebrockt werben. 

»nü (^rbäjifel. (Vii^rner ^Ktfr.) (5in l:cUev 
UüU iü$e ^lepfcl^ über ^irnenftüdli unb ein Xeller üüÜ ro^e 
^rbä^felbröcöi werben i^ured)t gemacht. Xann werben in einet 
fnpfernen 'i^fnnne ein ÜöffcC ^Butter ,^rlaffen, bie <^ni| unb 
(fobö)ife( hinein gegeben, gon5 wenig SSSajfer bo^u gegoffen imb 
j^ugebectt weic^ getod^t V4 ^tunbe kwr bem ^nrid^ten wirb 
ein t(eine0 teigli tion 1 :^öffe( SRe^l unb SRilc^ ober 9tal^m 
übet bai» ^emfife gegoffen, (e^tered gut butd^etimnbet gerflttett 
nnb fafttg eingetoc^t. @tatt frifc^i» Cbft tönnen bütre ^pfd^ 
ober 9^ntenftä({(i tierwenbet werben, unb e9 tft in bkfem 
Jalle out, ein Stftcf ®pecf ober Sdjioeinefleifd) bamit toc^en; 
Sntter^ufn^ ift huini uidjt uutig. 2)ie 3ii)iDt^crbratbiiuc eignet 
)id^ am beften ba^u. 
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177. jltflftuten unH (^rta^fcl. \-. kgi öuiic .vlaftauten 
tuerbeu am ""ähcnb üorl^er mit iiV^ifer iibergoffen unb (teilen 
geroffen, anbevn Ü)^or(^en toeiben fie rein abgcfd^ält, mit 
fo ötel ^ii^aijci:, baj ^ubÖodö borübec fte^t, ^um S^ier 
geBradfit, eine l^rife Bal^, ebeiijo uiel 9?atrün unb ein Stiirf 
Bped obex 3d^metnefleifd^ zugefügt unb bie i^aftanten beinahe 
metc^ getod^t. ^txmdj metben 1 kgr ru^e C^böpfelbröcfti 
zugefügt, mit ben .Sloftonien gut bun^emanber getül^vt unb 
aUe^ \iifti% emgetod^t. 

178. fküniqpfltr tiK. Q^n fc^dner ^o^ kb^l wich tu 
@ttt(fo geteilt, getoafd^n unb in feine Stretfd^n gefd^nttten. 
.^enuui^ loirb in einem ^ffenb^ Zop] 1 i^offet xmU Butter 
ober gett l^g gemacht, ber l^öl^l mit b«n nötigen 60(5 unb 
einem ©to« 9)?oft ober fBein l^inetn gegeben uiib feft ^ugebedt 
auf j^iuacfiem '^•enev meid) n«'<^änipft. ^Dann mcrben 1 ifijffet 
30?e^I unb 1 1>ri]e "^^ifefffv 5aiül)er (leftreut, lucnn iiutig ni)t^ 
ein mentg ^i^i\d)bxü\)c ^ugegüjjen unb ba^ (^au^e jaftig ein^ 
getoc^t. 

I7i>. (*^tt|aifter Mf^L 1 .Uütjlföpfe ober ein MurO öüU 
Srfinittfol^l tuerbcn fauBer nt'lPafct;en in tudjenbe^ Saf^umffer 
gebraä)t, fd^nett tociö) getoc^t, auf ein 8ieb ge)cf)üttct unb fein 
ge^ctt. ^ann mirb in einer ^^fannc ein i'öffel iButter fjeift 
gemod^t, eine ge^acftc ß^alotte barin gebünftet, i^ex Stö^i mit 
bem ni^en ^cä%, Keffer, einem iBöffel ^0^t^ |tnein gegeben 
unb mit ^leifd^Bvfil^e ^ut gemünfd^ten ^itfe gefixi^t. "äuä^ 
iSpinat ober @aiat tonn in gtetd^ Seife juBereitet unb in 
Butter gefallene (Siec botauf gelegt merben. 

180. MinWlei 9litfra«t. (Sin großer Stop^ mOam 
wixb in 4 5^eire gefc^nittcn, abfieirfimenft unb getjobeft ober 
fein gefc^nitten. ^ann mirb er mit befpri^t, öauut bie 
rote Jarbe fid) \)ält. .'pierauf reiben in einem pafieuben Xopf 
ein yöffel ooll 5S<utter ober iSpeci i)m c^emarfit, eine fein qe 
hadte ;]iinebei barin gebünftet, ber Mabi^ mit bem nutigen 
Baiff, eine ^rife ^^^feffer unb ^ iHIq^ ^Kütiueiii tiincin gegeben 
unb ^ugebectt meic^ gebämpft. ^ernac^ tovcb ein n^enig äRe^ 
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iHlcüber geftöubt, bod Qkin^ gut burd^ietnanbeT gerührt unb 
(ur^ etitgef oc^t. 

181. Gefällter ikW, (Sin fefter .Slü^ieopf rmtb in ^tm 
'Xcile fle)(f)ntttcn, fetjr joiibcr qcnjaicftcii, in fodjenbem 8aU- 
uinffer l^alb iueirf) qefüttcn unb auf einem Sieb ab^etropTt. 
?tiin Jüirb ein ^i>iuiitniter ^üpf mit ^^uttcr über Bped beftridjen 
nnb mit ben niKvinanber i]cli3>Jten .Vlüljlblättevn betetet. @{it 
pittc^ r-^ntdjee üuii vuliem obin* aiic^ n<^füc^tein 'i^ieiid) mirb 
cingeTüUt, ba,vuifc^eii mevben itmiier bie ffeineru .Hüllblätter 
gelegt imb bQ<^ (SJaii^ ^ule^t mit iBIÖttcrii beberft, fu baft bad 
{^etfc^ eirtgef)üÜt ift. 'dhm irirb ein lücnig ^(eifct)biiifje ba^n 
gegoffen nnb bcr 5:üpf feft i^iigebectt '*/4 6tunben in ben Ijeifeen 
Ofvn gefiellt. ^mmd^ mivb ba9 jüraut fl($ gani^er $top^ anf 
eine platte umgeftittst 

^tUHiv 3|)etf mit biMii ,vi^'sicl) qetniid)t i|t jet)r gnt. 

182. !Btriur 8au<r(raut. i)iid}tig eingemachtem nnb juvg 
fälttii anfbema^rte^i^ Banerhaut micb, u^nc \iaxt aw^^ii- 
brürfeu über gar ^^n mafc^en, in einem iopf gnm Jener gc^ 
bracht, wenn mögltd^ ein Bind büxxet 3ped über St^tueine- 
pdfc^ ba^u gefegt, auf 2 kgr Girant eine Xa\\c SEi^af{er ober 
Sletjd^bvü^ ttnb ein @(a^ SQIetn ober äßuft baju gegoffen unb 
$ugebe(!t red^t ipeid) gelotet 192ac§ s^etieben tmm ein fletne« 
3:eign oiin ^ein unb 9]i{ef)l ' ^ 3tunbe \>ox bem ^tnric^ten ntit 
bem Ärttut gemifdjt iwrben. 

IHM. S^iiiat^Ubfeiitg. i^in Tellev uull ni't»>d)tcr, ücnuiegter 
nnb in 'Butter nbgebämpfter Spinat luivb mit 4 (^iern, 
bem nötigen nnb Ü}hi*tatnu6 gemiid^t. ^aun lüirb eine 
'4>ubbmgfürm mit 'Butter beftrid)en nnb nad) äöeUcbcii mit 
Sd^eibc^en ober 8tretfc^en uun (trotten ober and) gan^ Ueinen 
jBütftc^n üeraiert. 2)er Spinat loirb forgfältig hinein ge- 
btad^t, bte t^orm gut ^u^tbedt in ^i^ ^ffev imb bamit in 
ben Ofen geftettt unb fo etma Vs ®tunbe geb&m|»ft. ^ 
®pmat inul ftc^ feft anföl^len (offen; fo lange ba$ ntdit ber 
gaK ift, .nnrb er noii^ (ftnger gebämpft. SDer bann Bel^utfam 
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umge]tui^te 3^jiuiu iinxi) mit ^uttciiaiicc über mit einer jafttgeti 
5lei)d)beilanc iniiiert, 

184. ^0jen(al)L l Iv^n frfjüu (^ejd)lüiKMU' rHü^en mevöca 
(lereinifit, im ftnibfhibeii oaij^iüaffcr nUmii ^\\i6)t §u meid)) 
ge!oc^t, ouf ein Bieb gefc^iittct iinb abiic)d)iücnft. Xanii mcrbon 
in einer Pfanne 60 gr rTticl)c Butter ^erlaffen, t>k ^ü^eu 
mit beut nötigen ®a(^ iiiib ^Diudtatnug ^iiiciti c^e^chm, mel^t« 
ma(0 umgefci^tt)enft unb ^ciB qe)nad)t. ^JÜ^an fann ben luetd^ 
geEod^ten 9iofento^i auc^ in einer 8uttetjauce nsxfymU auf« 

185. HliMirilill ti flitlcffiiiicf. <i^n \^tm Üio^ 
Slumenlol^l nittb gereinigt, einige 3^it in ^al^maffer gelegt, 
bantit ]id) attf&Hig oorl^nbened Ungeziefer ()etau9 ^ie^t, bann 
in !oc^enbent ^al^kuaffer furgföUig loeic^ getoc^t unb fomt ber 

iHrül^c Dom ^yeuer gcftellt. i\"adj()cr mcröcn 80 gr frifc^c iBiitter 
unb 2 H'öffel üoK SD?ef)l ,^,in"nuimcji c^ebüiiftet, cino 1a])c Wiid) 
über ,'y(ci)djbrti^e bo^ii (-(ecjoffcn, bae nötige unb ein jucnig 
3)hi«£ötnufe Beigefügt, narf) ^clicbeji mit 1 bie 2 (Eigelb ge- 
mifd^t unb {jciB libri bcii irfiüu angerichteten ölumenfol^l ge^^ 
goffen ober ejctra ba^u tcnni'vt. 

186. ^t%aitna ^imtnt$iiL ^in iä^öu tueidy gefoc^tec 
Slumento^I mirb auf ben glatt abgefd^nittenen etrnnf in eine 
feiierfefte, mit 55utter bcftric^ene platte gefteltt. ^ann metben 
in einet 9Refrtng|»fannt ein i^öffel t)oU ä»e^l mit miä^ glatt 
gerül^rt, 2 (SigeOB, 1 3:offe Wl^, ein Biüä^ ÜButtev, eine 
^^e aRu0latntt| a^d^dt <uif bem getiet ^u ' einem glatten, 
biditd^ 0ret getod^t, jd^nelt übet ben Stmnenfol^l geftrid)en, 
nadl IBeßeBen mit gerieBenem ftdfe beftreut unb ba9 (San^e 
im l^eigen Dfen gelb gebacken. 

187. jli|frabrn an ©utferfiUff. ^smm .siuljhaben merben 
gefc^ölt, in Meine Sdieibdien gejd)nittcn, bie .^)cri^b(ättd)en luiröen 
an ein Jöüfc^el gebunben, nUeö in Saf^maffcr n>eic^ gejütten 
unb nad^l^er abgetrüpft. Tann UK'rbcn ^u einem ^'eHer JRobf 
raben 50 gr 5^utter unb ein l'öffel mll Wehl nebiinftet, mit 

Xoffe gieiic^brü^e ober bem «^iebemajjer. aufgetoc^t, 2^d^ 
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Mien bann l^g geinaci^t, auf eine mme ^otte tangend^ 
tmb bte ge^acften, mit ein itpentg ^ttet gebfinfteien ^ern« 
blött(4en in -bie 9»ttte ^etent. 

188. lirkratm ti|(rabeii. ^te n^etd^ oefod^tetv unb a0« 

iicti Düften Wo^h'abi'iijctit'ibeu luerben in l^eifeer iButter ober in 
Jett, »uoiin eine ^^tnicbel (^cöünftet ift, n^^^toten, ftc tc^üu 
l)dn fiitb, unb bann au gefattenem ober gebratenem Jletjc^ 
jeiuievr. 

189. Gefüllte Alül)lraben. Xie .«ol)(robet!, meff^e itü(^ 
jung nnb möglic^ft gleid) gvuB jein muffen, luerDen gefft)ölt, 
mit einem eifcrnen iiöffeli ge^öblt unb in ^algmaffer t)olb 

geföc^t. Xie .^eri^blättrf)en imb ein Üeil bed ^uege^öl^Uen 
Warben ge^acft, mit BaU, SDht^fatimB, faurem Slal^nt unb 
(Sietn gemilcht, in j^ol^traBen gefftQt nnb aQe neben einonber 
in eine mit i^ntter beftrid^e J9Tat))(vinne gefießt. wirb 
2 cm 1^01^ gfletfd^btjll^ ober iQkatenfaft gegoffen unb ha^ 
€(ange feft ,^ugebec(t meid) gebäm)}ft. @tott- biefer /^üQe taiin 
ein gutee «t^ofc^ee t>on rol^tt ober getod^tem ^v^^tfc^ Mtmenbet 
merben. 

lüO. «VurÄPJM tttt JÖMtterföWce. 1 kgr frijai ^ntucl)ene 
Sporgclii merben gefrf)abt, c^cinaidK'H, je 4— H Stürt in ^^üid)t'l- 
rf)en qcbuitbcn, bn«? llngeiobe unten abgcfc^nitten iinb in [ieben- 
bent £al7^H)affer nieirf) n^fod)t. .*oernnrt) tuerben bic 8d)nnre 
ftufgefüv't, anf einer reinen 3erinette in eine ^^.Uatte io anc^e- 
richtet, ba% oüc Äopfe einmart« fte^en. 9?un merben 2 möBtge 
Siöffet 9)le^ mit taltem Saffer gfatt gerül^rt, 2 Söffet ooll 
SEBeiBmein ober (Jffig, 2 Eigelb, 60 frr frift^e Söutter, bo^ ni)tige 
^ai^ eint ^rtfe ä)^i»!atnu6 unb eine Söffe gfletfc^bröl^ gu^ 
gefügt, bie Pfanne auflS f^euer geßettt imb ba9 @lan^ unter 
Bejtönbigem Mieren §eifi gemad^. 3)iefe tMi^, lebod^ nid^ 
breiige Sauce mirb p ben @porge(n e^tra ferbiert. 

191. (Mmmifte 6)iargelii. 1 kgr unanfe^nlid) gemorbene 
Spargeln »erben gemafd)en, geft^abt imb, fotoeit fte nid^t ^ot^ig 
fmb, in ettoa 2 cm gro^e 8tüdU ötjdjiutttn. 2)ann mirb in 
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einem ^Nifjenbeii Xopf ein ({iitev l^üffel mH Butter l^et| Qe\md)t, 
t^ie @fMrge(n iverbeii mit bem ni)tigen @aC^ uttb '/^ ^ffe 
Jjil^djlM^ hinein flegebeit unb ^ugebeitt toeiii^ gebftiit^ift. 
$ernacl^ mtrb et» Ülo^et Holt SRel^t barüber geftöubt, ba« 
(ian^ mit ^«totim( unb nad^ ^litsben mit jjudEet gemilrat 
unb foftid etn^efoc^t. 

198. (^riiuf ^bfeii mit (fnrottni. x>unno Mcitte (Snvotten 
(rote ')iiibli( luerbcn mit 3at,^ al)cit^iiti>eu, t:iiü[',i'i(.' in 3tdiu]li 
über Bd)€\hd}cn gefdiuittcii. Xann \mxh in einer 'l^fniiiie ein 
BtM iöutter ^ciB ii^'Hiad^t, nnd) iHelieben qröne*, ivbiKttev 
t^eiüür^ (i^. ^. '!|.^eterfilie) bavin neöünftet. bie ^Hiibli t)iiieiii 
gegeben, ba^ nijtit^e 3n!,^ ,vti-icfü("}t imb ^\it ,^u(teöcftt einige 
SD^inuten (^ebäuMift. ^iemuf ti^ecbeti hk an<^qe(|ül«ten ftijdien 
($rb|en tjinein gegeben, burc^nanbcr n^fc{)t^tte(t unb »eti^ 
gebÜilt^ft. ^\^^in !ann nuc^ ein loenig ätte^i baruber ftönben, 
ein imar i^öffei ^iei^äßtü!!^ ^giefaen, bann fur$ eitttw^en unb 
auf eine nKirmc ^(dtte anritzten. 

194. 9t|iictt. 9£o(i) gan$ junge SBo^nen merben t)on ben 
^en befreit, eiit^ioet gebrod^en unb mit furi^enbem fBaffec 
flbcrgüifen. ^onn merben in einer i^fanite 1 — 2 iiöffd UoH 
35iitter fteig n^'"nd)t, ein Äaneeioffeli i^e^acfter llnoMauci^ nnb 
ein X*ijffet üüü lUäl)! oanu iiei^e^ SBaffer, 
bte iBoftnen, i>a<J \wui\c 3al,\ uni) ein lueuii] i]ctd?nitteiiej5 
iBo^nenhaut t)iüein gecieben unb ^ugebecft ineicf) iiebiimpft. 

3inb bie Sdjotten ]d}mi älter nnb null ^^üt)iicn, ju iuerben 
fie in 1 2 ein qrw 3tüctli qetctjnitten, bninit bie ^ätfen 
beffcr entfernen finb. Dürre unb eal^^butjnen werben gieid) 
getoc^t, nur metirere 3tunben üor^er gcmäffert. 

195. ^iim Si|«eii. 9lu«ge^üi«te ^ü^nen merben ge> 
nxif^en unb füc mehrere (gtunben in „meic^" ^^affer getegt. 
^ttnai^ tmhen fte mit bem nötigen €0(5, 1 SKefferf^ t>oü 
Stotron unb fo M SBoff^^ ^1 ^tc iBo^nen gut ^nbl^od^ 
bomit bebedt ftnb, ^um getiec gebraut unb, gut ^ugebettt, 
metdb gefod^t. ^nn mirb ein 8tiU! Butter zugefügt, ein 
menig .barttber geftdubt unb nac^ blieben eii^ )^ffe( 
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(»oKüfftg ba^u c^egoffen, ba9<3toii^ gut burc^naitbevigerflttdt 
uttb eingetud^t. ^iiv iä^m^ SSagen ttiüffen l»ie So^nett bttn^ 
ein @ieB ^etrid^ tverbeit. JVomi ein ^ttttf bfim9 i^letjd) 
ober ^ped mitqefüd)t aber ctiOQ'-j ,"v(cjid)brüt)e über iömtnifaft 
bcigt'c^cben lucrbcii, jü »wirb ba0 ®e,rid^i mu Uaftiger. [^£i)X 
imb nalirl)aft.» 

(irrdfentirei. 'ii?cnn bie bürn'ii (Brbfeii ober mid) 
^ü!)ncn, mii' in uorinov ':)iutjtitiiT niifletit'btü, rpeid) (letod^t fiiib, 
fü ttjcrbcn fic biirtl) ein 3ieb getrieben iiiib nüd)ma(* i^xm 
geuec gebroct)t, Xne nötige 3ai/^ unb ein 3tüct Butter mecben 
^ujjefüc^t nnb bo« Q^a\\}tfC mit 'äJHldj ober Jkifc^brü^e ^^nr ßc^ 
wftntd^ten ^icfe geEoc^t. Man tarn biefen i^et : au# mit 
gecdfitelen ^^tt^tebein beftreuen unb nod^ etwoil ^$e IKNitter 
battibec gtefien. . 

197. €#iMy)Muit)elii i» SitteffiNet* @(|mat)»)inraiBtn» 
todä^ utöglid)ft menio gebrod)en jetn bfiTfett, wet( fonft bet 
nH(d)ige vSaft öerforen ge§t, merbeti forf^fältig c^cid^abt nnb in 
^Büffer iicteßt, ttjorin ettcaö >Oii(d) über (Sffin i]eutitd)t ift. bnniit 
fic lüciM bleiben. ,Slur^ t>i>r beut «üdnn luevben fie in flcine 
3tänflli n^'^^nitten, in 3al,^iüaner lueiü) c^jotten unb ^um 
'ÄBtro^jfen auf ein 5 leb iie|d)iittet. Xann bünftet man in einer 
lyit uer^^iinuen ^^^fanne HO 5(1 gv frifd)C ^^^uttci mit 2 !(eineu 
l'öffeln d)iet)I, iü«t biejee mir einer Xotje ^D^ildj ober Sletftti^ 
brü^e onf, fügt ein mcntg ü)ht«fatnuB unb ba« nötige 8ai§ 
^in^u nnb fudit bie ^t^in borin auf. 'iskm füßer ^Tlö^m 
ober 1—2 (Eigelb bo^ tiemenbet metben limi^en» )u wtib ba^ 
^ii^t nutiitlic^ jeinev. 

198. Miinif tMtlw i r | »i r|fia , <£tn twa twn ben 
fd^fdnften @cl^r^ur^ln wivb geteimgt, nid^t ^ meii^ gelocht, 
in ftngergroge (StädEt gefc^nttten, in Stocttetg getaud^, in ]^ei|ec 
fd^miinmenbet Butter gebacten, oufge^äuft unb mit ^etecfKte 
garniert ju 2:i)c^ gebrarijt. 

199. 9lülili an ^BntierfaMce. xsn cma IKcnuui uöer uer 
ginnten .Hupferpfanne werben öO frifdje Jöuttcr unb 2 fteinc 
fibffel t)ol[ ^ujammen gebünftet, eine Ueine Xaffe «^leifc^^ 
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htvi^, ein tt>enic| ;',[iruiu'njüft iiiib eine t^xm "i^feffcr ,vint^fncit: 

iDftc^Qebömpfte HH\hü hinein gegeben, einige llKinutcn getud^t 
imb bann l>ci6 jemert. 

200. ^feiiiiliftf m^li t kgr gereinigte qeliie SHftto 
merben gefc^bt unb in I&nglic^e 8tflct(t gefc^nitten. T*ann 
imvb ht emet Pfanne t Söffet tnifi $}utter ^ gemaii^t bic 
9UkbIt werben mit bem nötigen @af^ i^tnetn gegeben, noii^ 
^Belieben gefitogener j^äinme( boriiber geftreut nnb feft ^ugebeitt 
unier öfterm Umrfitteln Weic^ gebäntpft. ^ernoffp mhrb ein 
wenig SWeW barftbcr gcftdubt, /V(eifd]bnil>e ba^^u ge* 

goffen nnb ba^ (^cvid)t iiarii einigen D^iinitni anqevirittft. 

"201. (farnttcitmu^. (Mvonf rote (Sorüttni uierben acidiabt, 
getoafdjen, in n^niUcncui ^-h>ujU'i- lucidj iiefudit miD i]ni oer 
ftüficii obi'v bnvd) ein Sieb getrieben. Ter iHrci iinrb Ijcriuid) 
nut einen: ctiid 'Butter mtfbcr ,^nm ^ciut iicdrnffit, bn«? ninicie 
Bai^, ''))imlüU\u\i nnb ein menig ^yieljl lueröen önrüfacr geftreut 
nnb mit y'yfcttc^brütje ,^nr gewünf(^ten Xicfe getoc^t. 3** 8^= 
rönd^rtein JsWiid] tuiffenb. 

'20!>. ^Iratene Itibli. mhe mbH mtbeu gereinigt, 
tn:<$al5nKif(er wetc^ getoci^t, bann gefegt nnb in Sd^bd^ 
gefd^rntten. Jgterauf mirb in einer $fonne Butter ober ^tt 
1^6 geintui^t, bie 9lflb(t mit bem nötigen unb $9e^ 
lieben ein wenig gefio^nem Utflmmel werben l|inein ge()eben, 
gut geröftet nnb anf eine Wörme ^(otte angerichtet. 

m. ^iirettfiiriM)iitt. 100 gv Mdet, 1 loffe ^^affer, 
',2 oiluv 'iiH'ij^iüt'in, einige (.Wetinir,?^ne(fcn unb ein 3tad ;iitrünen 
|'d)ülc werben /jnfamnien tiein flcniadit, ein leüer uull nejd)Qbte 
unb in beliebige Stüdli (^cfdinittene CTarütten ^inein n^'Ö^^^^^i 
nnb furqfäitin wcid] (\dod]t. .v>erT!adi merben fte mit einer 
8d)anni{elle oufteriditet unb ber nod) öicflid) eingetütete ©aft 
barüber gegoffen, helfen nnb ^^itronenfc^alc jebodi entfernt. 

204. 9Beii^( $K)CfMcr fiuhtn. l>ie toeigen .^xTbftrüben 
werben gefd^ölt unb gel)obe(t, fo baB ftiftenartige 8tnct(i ent 
ftel^eR. @o werben pe in @a($wafjer wetd^ getodj^t unb «uf 
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ein ^teB gefd(»flttd. : ^antt nierbm in einer ^fannfe ein ftorfet 
l^öffel ooU ober tB^ednifttfeii ^ift (ieiitad)t, eine ge^ctte 
,StütebcI bninit n^^üiiftct, ein %tüet nolt qiit abqetrointe SölBen 

mit Diiii iiütiiieii 3al,^ l)huHu mib Vs 3tunbc qebraten. 

Xic'itv^ {^tTiri)t ift j^u gejüttencm imb fleböiii^ftem ^luiöflcijdi 

2(V). We^tbHtf iBoIciiriibtH. 2 3tüd: giuHe ncJ^'f '^H)^^l! 
ntbeii (Uiitcrfoh(rnbciv luerbcii iiciri|ä(t, qc^übeü, m Bai,\tva\}n 
wcid) qcjüttiMi mit> au| ein 3ieb QC)(t)üttet. ^aiui lutnrben in 
bt'r ^^^fannc 2 i^üffel 3perftüürf di iinb 1 c^efdbiuttene 3^bel 
gelb fleröftct, bic abfletrüpften Mübcn binein neftebeii un^ ge^- 
btnten, bi» ftc butc^ imb burd^ ^ei| unb triftig finb. . 

206. SMlfiififtfn iRHrcr iKrt. X^ie geji^&rtett unb ge^ 
^betten nber in bünne ^d^tbcfyen gefc^nittenen fRttbeii merben 
mit ^|em Gaffer ftbergotfen, bann in einen ^ffenben Xo|if 
gebrai^t, ba^ nötige 3a^, i'itet l^iftej» Söffet ober ^(etfc^ 
brü^e unb 1 StM börrcr ^S^jcct ober JVieifd) U'umti qet^eben 
unb fcft i^uc^cberft mciffi [-(cbäuipft. 10 IKinutcn Düv bcni ^Hu 
ii(i)teii luirb ein flciucv Xi-\c\[i von 1 i^ütH'l lKcl)l unt> lUild) 
über ^yleiidjbvüljc aüt t>en ^Hüben rtcuii|ct>t niiö bai? Wan^^e faftifl 
d»(^etüct)t. 

2()7. ^'{loittidlfiireett. ^'o kj^r grotV ^imicbeln uierben nc* 
jdjiilt, in 3a^iua)H'v vedit luetd) n^^odU unb burd) cni 3iel) iic 
trieben. Tuv Tindjgetriebeue wirb bann mit einem 3tüct 
üButter, 1 ^ö\ici uuU einer l^alben ^fje dia^m unb einer 
^rife loeijsem Pfeffer $um $euer ge^tac^t unb j|ur gemAnfci^ten 
X)tcle eingelod^t. 

208, tl|tlirlfrN«MMit. ^ie btifen Stengel benKl^barBer^ 
bifttter werben geffi^U unb in 2— B cm lange ^tficfe gefd^nitten. 
.^^md^ witb in ber Pfanne etma 2ö0 gr ^ 
ioffe SSaffer gut burdjgefodjt, nad) 9e(te6eii gemftrj^t, eine 
*^artie ^^aborberftürfft ^ineitt n<^ft<^ben, 10 — 15 SIHnnten barin 
(|etüd)t, mit ber 3d)auinfcllc lüicöcv iHTon^Ciei^ogen nnb in eine 
3d)ütH'l anqeridjtct u. ). in. I^er 3aft nnrö ^ulclu uud) biiiiii^ 
eingetuc^t unb über bie Oil)abarber gegulfen. 
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tt|atebecfienge( toecben butc^ ein @te& gefihnci^en, mit beut 
nötigen ^ucfer nemijc^t, nad) :3e(te(en ^mdK^imb toavm femtett. 

lucrbcii nt'ict)ält, öoin Merti^au« Ocfrcit, mit einem Stürft^en 
iBntter niib einem (^Ui^ ^ll>affev ,-^iim ^ei'^i" iiebrad)t imb ret^t 
lucic^ iietod)t. .V)eruarij meröen fic redjt c^ut uerftoBen unb 
lüiebet ^um ,icuw qebradit, ein lei^Ii uon 2 3 V?öffeln tJoH 
illiVlit unb iUild) über ^)iat)ni ^amit ßenii}d)t unb mit iWiirf) ^ur 
(jcnninicf)tcn !5^icfc gcfüri}t. Xic ^äurc ber '?(rpfe( tann mit 
etttent ^^ufa^ öon geriebenen (Jrbftpfetn flcmilbert mcröen. 2)0^^ 
angertd^tete ^pfelmud toixt> mit in Butter oeiöfteten nötofamcn 
üefttcnt. 

210. «((Mciinii im Mtlll. l k-gr bfirre faure »epfd^ 
fitfi^i toerbett faubet abgefc^tnenft, mit bem nötigen SSSafjer 
rec^t loeid^ ge^Kl^ unb butci^ ein @teb getviebeti. ^te übrige 
$el^anb(ung nadft oottger Idiummer. 

211. eüH 91f)if(l»i9. üHn girl^ftuftct Heller doU gefegte 
föuerlid)e \He|)fer " merbeft mit flan^ menig 3Satfcr rei^t «wic^ 
gefudjt, £>er nbtine ;]ucEer, 1 .VtaffeelofKli uall ^^immet unb nad) 
iRelieben ein iwnig ;^itronenioft baniit iientifdjt uni) ,^n einem 
feinen iörci qcrftfnt, angevidjtct, nad) ii-^elicbeu ücc,vert anb ,yi 
c^ebrntenem ^iciid) über i)J^el)l luciien fevuiert. Diefe« SDhw 
Eatin aud) at^ 'l'ürtcn- über .SUid)cnTiUle uermenbet merben. 

212. ^nre ^e^frlflitlli. 1)ie ^tepfei merben cie(rf)ält, in 
4 8 8tttrtli gefd)nttten unb obgci<^tt)entt. Tann mirb in einer 
^^^fanne ein Btüd SHutter Ijeiß gemad)t, bie ^Hepfelftürfli werben 
mit Vs ^to^^ff^f nötigen ^cter, einer ^4^rife ^immet 
^tndn gegd^e» 'uttb n)etci^ gefix^t. Stam- fäitt idaffer ^n 
ober guter SRofb Beigegebai tDerben, fo toirb bie @f»etfe triftiger. 

' ^iirre tttepfef{HUtrt tmben in gCetc^ Seife ^elod^t, nur 
ntilffen fte ehiigc 3^tt Dorlar im IBaffer eingemetd^t nnb aud^ 
mit meljr fÖÄffer qef od)t merben. 

218. Sft^f *ilcvlc(jläifn. 1 ktrr füHe xHepfef tüerben m 
$tüctc 9L'|d;üUten unb löUuc uiii) Jjiei'ul)au<ö cntjai. Xaiui tDiib 
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in einer Slupfcrpfannc ein Btüd $<ntter 6<*iH gtücttr 
iücröcn l)üiiui gegeben, eine Joffe ^Ü^ofin Da^ii iia^üffcii, eine 
^^rife '^immct bnrüBer qi'ftrcnf nnb ;\u(itOidi iiu'id) unD l'aftifl 
ein(\e£i)d}t. ^nvrc 2tiic£li lucvöcii (rlctch beriMtct, mir UurlK*r 
einiictneidit unb nu'l)v iiJaffer bam i^icuOntti't. '-öcncx mirb bn<:i 
Cbft, uiciiu üorljer in bcr '4>rnmie cm ober incl)r ^'öffc( Hüll 
^jucfer qelb c^eiöftet, mit bem betreffen ben ^|fcr aufgelöst unb 
bie \Btii(t(i barin roeid^ ciiiflefoctjt iwrbeii. 

Simiilliiifli tuerben mie oben bereitet. 

^14. iMnlm «clfci. ^uerlic^ ^epjel tmbm (i44ält, 
ba» Jten^ud mit einem tuitbett etfcrnen i^dffeli l^eroiid geftoi^it, 
mmteritgvoB ftttdt^' ^itn, eine 9Reffetf|)i{e DoQ ^uder unb 
eine ^^e ^mmet in bie (eere .*pbt)(un(| gefftttt. ^He Hepfel 
iverben bann neben einanber in eine J^at^nne ober auf ein 
^dbled) fleftedt, K (Hfn<* Set« über «»oft baj^n flegoffen imb 
fü im iKÜ^t'n Criii meiri) i^'bvatcii. iniiifcn aber qau,^ bleiben, 
JüOv )ri)ün bei bcr iHnen)o()l ber '^Hep^c^ berüctfid)tTqt inerben 
nuiH. .s>ernarf) luerben fie mit einem 3d)öufeld)en beljutjam 
aHflerid)tct imb mit :^iicfer bcftrent, umnii ferDiert. 

•215. ^e|itclttm)ioü. 3diöne, fönerlutit' Vlcpfel uu'vben (\c 
jc^lt unb in 2 3tücfe qefrfjnitten, bov .Vleriibanv^ mit einem 
cifcriien :^üffcli t)eran^^ c^eljubcn unb bie 3c^nt|e jonteirf; in taite^ 
^iNaffer c\ciec^t, bamit fie lueip bCetben. Xann )uerbeu in einiT 
äReifm9)ifanne ^tter ä^ffer uub ^^iter iSkitmein CiK^enb 
ftemac^t, ber nötige ^wkt, ein 8tettgU Himmet, 5 dfemfir^«* 
netten unb ein ©tttd ^"{itronenfci^ale ^ugeffigt, fo tnet Bdjfnbse 

neben einonber $(a<^ l^ben l^inetn gegeben unb forgföltig 
weii^ geCod^« bamit fie gan^ bteiben. $entoc^ werben fie mit 
ber WIbung nad^ oben in eine @r^üffe( georbnet, nad^ ^e^ 
(teSen mit (ftnqlidi gefdinittenen "äU^aubeln gefpirft, ber bicf(id) 
imciifüdiu 3an luirb Darüber gegüffcn uui) i)ax^ (^eric^t talt 
yber mann fcrutert. 

•21H. &tMm^ ^If^pfelöiUtf. (^iue* feuerfefte »(blatte tuirb 
mit Butter beftricJ)eii, jiifH'<> Vlcpfclmn^^ barin angeridjtet unb 
\ä)öii glatt geftrtc^tin. £anu werben 3—4 (iiiueig 5u feftem 
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@<l^ee §efd|IäQen, mit fettr gefbgenem S^dex 0emifd^t, auf 
ba» SRud gefttt^en, 5—10 SRmuten m bett l^gett Ofen gefiefit 
utib in Qic\d)cv ^^(otte ferütert. berfeCBen )Betfe toiit cmd^' 
SRiid ton Qtibern Dbftforten f^ebdfteit merben. 

•217. Äci{[clrij^i mit ©ruf. ^ür 6 i^etloncn werben 1 k«rr 
föueiUd^e Vlcpffl fleidjäü uiiO i|cl)ut)tlt uöcr jehi (^ejcl)uiUt'u ; 

kgr iörot tuiiö in feine 5rf)ei6dien ^fr)ri)iiitten. iTann toirb 
in einer ^fnnne l idüffd üüU iöuttcr beif? c^cinadit, bic ^cpfel 
werben i)\mm flegeben, mit bem 5^vot öchcrft. 1 '\ Toffel doU 
fieftoBencv :')!ii'!cr barübcr geftreut, Der '!i>TannenDcrii'l aufnHent 
uiib auf idiiüac^em geucr r>— 10 3)änuien cicbiinftet. .ipernac^ 
toirb aUe^ mit cinetn 3d^änfe(ti&en (\etei)xt unb geröfiet, bi^ 
Hep^ü unb $rot metc^ unb gut burd^etnanber gemengt finb. 
((SHtte liiteb(mgdf>eife ber Jliimber.) 

218. CeliihiH» »fit Mit ifctiffli. lOfenfd^ufifer.V itfipM 
unb ^ot mierben mte o^n jugerüfiet. ^ann wirb in einer 
feuerfcften $(atte 1 iBdffel iSuttcr gemacht, ^fel unb 
)Brot al^toed^fetnb lagenu>ei)e hinein gegeben unb nad^ l^I^ben 
gnrfer unb fRofmen bo;$mtf(i)en geftrettt. lW«n werben 8 -4 
(Sifv unb eine Jaiic ^)Jiild) niiteiuauDer n^'iiitM]U nbii oav ;livut 
rti\^üj|t'u uiiD bei iiiaHu]L'i- .pi^c 3tnnbc iiu Ofen gcOoften. 
8tntt ^(epfclu fann auc^ 5öeerc«obft ober ^tciiiobft ucrwcnbet 
werben. 

219. ^Hö mit ^Hcljfdn (^cbnifeti. MX) irv ^Heie wirb er 
(ejcn, gewafd^en, in 3al,^iuafjer uuiil) fjetüri)t unb auf ein Sieb 
gejc^üttct. yün cimx ftruerjefieii ^^iatte wirb ein ^ö\iel ooU 
iöutter gefc^moi^, eine !ßogc )Mei*, hierauf eine Üagc fein 
gcfc^nt^Ue {aure ^(e^fel, bann mieber )Kei$ hinein gegeben: 
^fUm werben S-^ (üer mit einer 2:af[e äRiU^ gemifc^, über 
ben fSteii gegoffen unb im. l^gen Ofim ober mtf gläl^tben 
Hol^Cen V4 ®tunbe geba(fen. juder ua<^ ^BetieBen« 

220. IHnmiinii. 1 Vs kgr gan5 rut)e hinten werben 
gefc^ält, in ^ttkfe gefc^nitteii, mit. wenig ISnffer- reci^ 'Weid^ 
gefoc^t unb burri) ein 5ie6 getrieben über gut oerfto^en. T^nnn 
werben 2 3 üüÜ 'J)td)[ um l'üidj üoct Mai)ui ^iatt 
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(^erü^, mit bem 3Ru« Mtnifii^, em @tü(f l^wtter bettteqeben 
luiö nttt SRifd^ gilt i^i'iumifditen ^tde eiiuicfodjt; an9t;iici)tct, 
wixb ba§ 9)hi^ mit (iLronetcn i^rüiaineii bcftreut. 

2*21. )Btr«CNfain))«tt. illi'ittefgroj^c kirnen werben, nacl^= 
bem bie Stiele jur .^äi\te abgejc^nitten unb roeiB gefc^abt 
jiiib, getoafc^n, gefc^oft imb in Söafjer gelegt, ^ie Bä)a\en 
merben mit geiiügeiib Soffer rec^t burc^etod^t unb übet einem 
@ieb aui^gebrüiit iSm btefem SBvtffec merben bie I93irneit loeid^ 
geCod^t tote beim IHepjeffompott, nur tarn man ben Sßein meg^ 
loffen, au(^ bei ben ^e^eln, menn bie iBrül^ bunl^ bod fiu^- 
todfcn ber Scalen frdftig mirb. 

Tic 33irm'u iuini)cu mit nuiiuaiic^ ijciuijtL'tcu Stielen an- 
gerirf)tet in bcv ;vi)rm einer ^|njiamibc. 

222. ^ittirt|4fieiifi»Mtt« Schöne gon^e ^»^metfriicjeii luerben 
mit toc^^cnbem Saffer angebrüllt, nod^ 2 Winutcu Jjerau^ 
genontmen unb forgtölttg gefd^ält. Tann merben §alb iBoffer, 
^alb ^igtoein mit bem nötigen ^dev gum geuer gebtad^t, 
bie SitKi^^en auf einem €teb batin 2—3 mot aufgeloht, 
bet^utfani angerid^tet inib bev eingefod^te Saft barftbet gegoffeii. 

22:J. X«m iiiUftjdjftCH. ^/s ki^i' ;-;met)rf)gen loirb ge* 
majrfjcn, mit einer la\\c ^iMiifcv, einem l}albcu (iJIa«* ^iöein, 
bem nütiflcn -Inda-, einem vstnct ^immet jum iyeuer gebracht 
unb meid) getud)t. 

^ftrre ^irfc^en merben in gtei^fei; ^ije j(ubeceitet 

224. CiP4«f Ilde «ii fteilHfileM. (Sine (Sugel^i^ffimn 
ober auc^ ein ((eine®, tiefe« ^fftnnd^en mirb mit JButter he* 
ftric^n, mit 3»«^ beftreut unb e^aft mit pa^mb augefc^nittenen 
lörotic^eiben aufgelegt. Tann merben ein t^eWer l»M Weine 

VlepfeI|d)niO(i, au^gefteinte .Hivfd)t'n ober ,»^tt)et)d)geH über auc^ 
5öeerentrüd)tc liu^enioeife ljineiugc6rad)t, ;^iirfer, ,'^itnmet, ^.Kofineu 
unb je md) Ürt qcricbenc \Wanbclii ober ^JcuHfente unb ge- 
riebene«^ ^rot ba;^un)d)en neftrcut, mit ^^rütjdititini bebectt unb 
im Cfen ^L, ^tunbi- geborten, bann umgeftür^t unb mit Dbft- 
ober Setnfauce )ert?ievt. 

9 
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225. Momliott au^ iBrfreiifrürileii. (Sin ^cKei üüU (irb- 
heexen, ^imheexm, ^iMbeercii, 3o^auni'?bceren, ^ta(i)eU 
6eereti 2e. tuert>en fowBcr crlefeti uni) auf einem eieb abgc^ 
f(^tt)en!t. Xamt tuirb ^a(b io fd^toer ^der a(<^ bte grüd)te 
{tnb, mit 1—2 @>läfeni Gaffer mftBigcm (^er gebrockt 
unb 10 SKinuten getod^t ®te ^vüi^te tmhen ouf einem 
fKtffenben 8teB l^tnetn gegeben unb je nad^ ^tt 2— Id 9Htnuten 
geformt, ^ertmd) in eine @d^üffel angerid^tet unb ber 6aft 
barübet gegoffen. 

•226. ^eiDelbemmiö. 3c^ön reife au^^gclejene ."oeibefbeereii 
iDerben mit han nöticicii ;^]nda imh einem 3tiic£ ;^itruni'n- 
fc^olc gefodjt, bi^ fic breiig meid) finb. .^iiruad) ipirb eine 
UnttTtafte ooll iörotroürfeli in ^^ntter gelb gciüftct, in bie be- 
ftiimnii 2rf)üffe( angevirfitet unb ber ^^rci bnrüber gefc^üttet. 
Man tann bn^ ^>^rot nnd) meglaficu unb ein !leiue<? 3Ke^l- 
teig(i mit bem '^xci ütrfürijen. 

227. ^(bratriir jiafÜattien. Äri|c^c itaftauien merben mit 
einem Ketiieu (^infc^nitt uerfel^eu, auf ein ^dbiec^ in ben 
Ofen gebra(i^t, ^umeiten gerüttelt unb fu meic() gebraten. Keffer 
merben fie über glü^enbett StoffLm auf einem 9ioft gebratnt; 
e« fann eine oBgenfi|te (Stfenpfonne l^te^u guteti ^ienft (eiften. 

228. Wadtrle HiPtiiini. ^ie frifc^en ^ftonten tuetbeit 
fo (onge im SStoffer gefoc^t, bi^ fid) beibe @(^alen abtofen 
laffen. 5)onn wirb ein ÖöffeC öoU iSButtev j^erlaffcn, 2 i'öffer 
üoll gefto^enen ^udex merben borin ge(b gerijftet, •/.> kgv 
.UafraiiiL'u uiiö ein 3ci)Uf)jlüfTel uull ,"^'lt'iiilil)viil)f ,>iii]L'L;L'l)t'ii unb 
)ü ,^ik^ei)ecft unter üfterui iHutielu lueidj iiioauipft. Xiivve 
•Stoftanieu merben am ^Ibenb üor^cr in Jueictje-c ih^afier c\dci\t, 
am ^J^orgen rein gefc^ält unb bann in l)inreic^'ub 3i>ajjer 
beinahe tueid) gefod^t unb mie üben oertiniiiict. 

229. Xikxtt jlnfblllifi. 1 kgr Uaftauicn iwrbeu am 
Vlbeub üürt)er in faltet, loeic^ Gaffer gelegt unb jugebertt 
fte^en gelaffen. ^im anbern ^ag laffen fid) bie ^äute leicht 
abtöfen. .Ipernac^ merben fie in paffenbem Xopf i^um g'^uer 
gebrad^t, unb nad^bem ein Stüdtlt 8utter, eine ^rife ^dg unb 
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fo tjtcl Sßofjtv ba^u gt'güijtn i)t, bafe e-d gut öüvuber \tef)t, feft 
^iiqebedft iriib tvexfi) ge!üd^t. 9tac^^er mrb ein Weineg Xeigit 
üon 1 liüffef Wel^r iiiib SWiIdj ober SBei^roein juqeqoffen, na^ 
^Belieben i^udcv bar über geftreut, baS ©anjje jorgjältig um* 
gerüttelt unb faftig eiiigefoc^t. 

280. %ut^%ttnt%m ilt|lftMteii. äBte oben metc^ Qetod^te 
^oftonten roerbeti burd^ dn 8teb ober eine ^^afd^ine g^eid^ 
auf bie beftimmte platte getneBen unb mit ^dex befhreut 
ferDtett. 



Malaie- 



^ie Salate finb aU JÖeigobe icl)v nat)rt)aften Sperfen 
vect)t ,^iiträglic^, meil fie, luenn iitüBic^ )ana\ bie iÜ^igtuiimt* 
tiüiicii unterftü^n. 3e^r faure, fc^arfc 3alate wenig na^v« 
^aften ©erirfjten genüpcii, finb frf)äblid), lucif fie ben ^ageu 
ftarf aiinveifen unb bic ^-Iser bauung ftüveu tonnen. 

Ta^ ba,^u üermenbcte Cd, Spccf ober ^^utter tnuf} \vof)U 
id)niectenb, ber ^jfig nic^t j(^arf üon iDioft ober äi^ein 
bereitet, unb bie (^mur^, @tt(^ ^f^cr, Senf 2c., fporfam 
angenjenbet fein, ^mmer follen jnerft bie (^eioürje mit bem 
Oel gut geiutff^t, bann ber (Sjftg ntd^t gu ret(^(tc^ ^ugegoffen 
unb bann erft mit bem <Sa(ot Dermetigt toetben. 

-231. tiMfiltt. ^li^dne ftöpfe ealat metbeit eutbl&ttett, 
e^att gemaffi^en, gut audgefd^nvenlt, mit Bai^, ^^feffer, ISfftg 
uub Oe( gemifd^t unb Ba(b baranf oertaenbet. 

•232. B}ßti\ii\at. v^n ber ^^Jfainie merben etma 2 göffef 
Ooll SpcctiDürffli \dj'ön qc(b gcvüftct, 2 :> X^uffd uull ii-ffig 
ba^n gcgoficu, über uicljt gcfüdjt. oii ber 2cf)üffel luirb ber 
gcmafd^cnc itopffalnt mit Bai^ unb '^sfcffer beftreut, ber (Jffig 
mit bem Bped barüber gef(^nttet unb gut gemengt. 

9liijlt= o^fr ffdlifölaf. Tiüd) junger, harter Jelb-^ 
jalat tuirb jauber getoajdjeu, abgetropft unb mie Sopfjalot 
berettet. 
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234. ttmt* $^ MßUM. (Ein Stoljitop] tottb in aioei 
btd tnev Stftde ^etettt, fnuBer gemafc^en mtb (^e^o6fIt ober 
fein qcit^nittcn, bami mit gc^octtcii ^»^mifbclu, ^ai^, "Pfeffer, 

Ci'l Ulli) ncmifrfH. 

•28;'). !it^armer MraHt|a(Qt. v^n hn %^hvuk mcrben ,vuci 
Ji^öffel üolt 6pecfn}ürfc(i gelb geruftet, ber notiere (^jfig bo^^u 
gegoffcn, ber gcfd^nittene ,fto^I hinein gegeben, Bal^ unb Pfeffer 
barüBer geftreut unb ^u^ebecft ö -10 Minuten gcbünftct. 
ÖJcgeii bn^ J^rül)jal)r, lueim ber Mol)! ober .Stabi^^ nit^t me^r 
fo i'aftig ift, em^e^it ftc^ biefe SKet^obe befonber«. ^u(^ 
9{otfa6t9 fann berart bemenbet »»erben. 

236. ^binienlnlat. A>übicl) gefbe @nbi'oienföpfe werben 
fe^r jaubcr gcauiicljcii, iii)LdCi in fdimale 2ni.'ifd)en n^'irfl'iitten 
unb mit 5al^ beftreiit. Tann luirö in ciiu'v 3d)üfiel ein 
i)(\{bc<c .Siatiei'löffcti üoH l;afc(iVnf mit 2 l'öffcl ^alatui gfntt 
iiericbcn, eine WefKiiPUU' geitüHfucr ;^iictcv, eine *s(.^rife ^^.^feffer 
uiib H l'üffpf UüU (^jfig Damit gemiid)t, bi-r 3alnt betgegeben, 
Uermengt nnb nac^ ^/^ 3tnnbe ^ijd) gebrad)t. 

^alat tion i^dmenjatfnbl&ttcrn wirb eBenfo bereitet. 

237. ^imelflffllit. ^te gon^^en ;}miebe(n n^erbeii in ^ai^^ 
woffer ntd)t meicf) gefudit, gut abgetropft, gcirfjätt, in 
Streifen ober lOiingli i"|t'irf)'i'tfcn unb in üblidjer illHMje mit 

'!|.^feffa-, 3t'iif, ^]]\c\ unt) Cel gcniijd}t. 

'2HH. (^urlcnjttlttt. Tic 55urten merben gefc^ölt, bcv i^ängc 
nad) in ^mei ^cile gefd^nitten, bae .ttern^ane mit einem l'üffel 
^erau^ genummen, ba« Uebrige fein gejdjnitten ober gel^ubelt 
unb imd) ^^elieben rnivgepreftt. Tnini mirb (^ffig, Del, 3n(i5 
unb 4^iefter bomit gemtfd^t unb ber 8aUit mit ^d^nittlauc^ 

239. IliBleiftlil, 9{td)t ^u gruge, fc^i^n buntetrote IS^an- 

bell werben fanber getunfd^en, qIv< gnn,^e Stiicfe im 8nl,^mafier 
iwicb n^''^'^^^'^'' n^M'^iali luiD baiiu in !l1]lmu ^lij^ibiii i]i |d)iiiitc'ii. 
.s>iiTauf UH'vi)en (ie nod) UHirm mit <.ai,^, "^\ci\i'x, (Äffig nnb 
Cel gemi)d)t. 
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240. ytfKüffiltt !Z)tefet tmtb eBeitfo iuhetattt. Wmn 
ein loentg Baft t>on 9{anben bamit tmmm^t toexhm tatm, 
Soeben \\d) bie ^^^oftinaf ft^ön rojarot. 

241. Urcffrfaltt SRocl) c\an^ junge ^rtcnf reffe wirb 

erott edffen imb niie onberer 3a(öt mit 8al;^, "i^fcffer, Cc( 
iiiii) ulüa t]iiuiid)t. i'üii Oeften 4)ü|u bie Mrefje jur SDiijc^iuig 
mit @vböpfclm(nt. 

•242. ^iiilifaliit. Tie ^Kübli ober Clnvütteii iiH-rben muber 
nenmirfu'n, in ^ai^tunnev meid) ft^'^^^^^^'^^- hann ßcjc^ält, in 
i3d)ctlHl)cii gejc^iiittea lutb mit ^al^, ^t^er, Oel unb (^ftg 
gemijdjt. 

24,H. ^ttcficfiUil mirb qanj^ c^leici) tvie ^Küblifolat gemadit 
itiib mi^ iBelkben mit anberdfatbigein @a(at in bie ©c^ffel 
geiitbnet. 

244. 9i|iniftlit (^ana junge l^ol^nen o^ne göben 
werben gereinigt in tmi^enbem ^ol^waffer ti»ei4 gefotten itnb 
auf ein ^kh gefdjüttet. Xann wirb ein daffee(öffe(i tooll fein 
ge^dte« ^ol^nenftmit ober (Sftvagon mit @o(^, Pfeffer, Ce(, 
föffig unb ge^ncften .'^wtebefft t>ermtfd§f, mit ben iiBol^nen t)er= 
iuciii]i Ulli) iiiid; feröiert. 'lUui! taiin bie 3aiaiidjii))e( mit 
tMiicr niu]ejd)Jiittcneu ÄUioblüudjäiuicbcl ciuieiDeu unb bie ßtt^iebelu 
lüefllaijcn. 

24Ö. ^rlä)lfelfnfQt. tiin Teiler üull iiduthne unb noä^ 
liHUiitt' (irbäpfel meröi'u ui <i^ä)eibdieii f;cfd)inttcii, iiiit t^eliactten 
;itüicbcln, bem nötigen Bai^ unb ^^jeffev gemifc^t, mit H löffeln 
Cel unb ebenfo üic( ©ffig öermengt, mit ge^dtent 3d)nittlaud) 
unb '^H'terfilie beftrcut unb mdi) tvaxm ferüiert. Statt ^^iebeln 
(ann junge (^rtentreffe ober geriebener üettig bamit gemifc^t 
werben. 

246. 9Utli||tlil. $ie »etttge werben gef(i^bt, am ^Retb* 
eifen gerieben, mit geriebenen (Sl^otten, iSat^, ^^feffct/ Oe( 

unb <{fftg gemifc^t. 

247. SKaMfttrettige tonnen gleich bereitet werben. ®<^öner 

finb fie, mcnii mau fic nur ^alb fd)ä(t unb ^tvav in ber ^ic^- 
tuug ouu ber ^ur^ei ^um ^alb obgejci^uuitncu ^raut unb bie 
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©d^it iMitan lägt, fe^ fie mtd tote ehie ^fume. ^ad 
iittttce aRtttt mtcb bann ni»c^ tmi^metfe etngef(i^nttten, bod 
(^nje mit ©d^ unb ^feffec befheut, mit (Sfftg bef|»rttt nnb 
fo oä (^tnituc 51t gefottenem ober faltem gtetf^ tiermettbet. 

248. Mit NN K(!oi|tm KhlfletM. ^eeod^tes Siinbfletid^ 
mtrb in ftetne Bd^häjm ober Sürfeli c^efd^nittcn, mit 6oI^, 
Pfeffer, unb ein mmc\ J^Ieiidibrü^e cit'i"i)<i)t i^'^^ ^^^^^ 
1 Stimbe ftel^en n^^affe«. .'peniadj luer ben qel^acftc ^etcrfilic, 
>i\vkhdi\, ©ftragoii unb Cef bnmit öermengt unb mit f^axU 
gefottenen Stern ober >Kabieed)cn garniert. 

249. <^ufartn|alat. öin 5uppentcUer (\nte J^lci]d^rc)tt% 
trijc^e gejc^äite ober eine Jaffe üoU eingemachte (iJnrfen, 4 -6 
mittelgroße, qcfü(f)te unb gefc^öltc Qhrbo^fel, 2 große, gcfd)ölte 
^wiebeln, 3—4 ^artgefottene @ier tüerbei! in bünne ^d^eibd^n 
gefd^nitten obev oud^ gel^adt, mit 1 ^affeetöffelt Xafe()enf, bem 
ndttgen @al§, Pfeffer, (Sfftg unb Del gemtfd^t unb nacl^ einer 
©tunbe nermenbet. 

250. Hiiudlcr täfcfalftt. kgr guter dafe n>trb in 
bünne ©d^bd^en gefdinitten, mit gerafften ^ttHebetn, Bat^, 
Pfeffer, (Sffig unb Oe( gemifd^t unb fogteid^ tiermenbet. 



Sonfcruen uon ®bfl unb ßernüfe. 

äonferkjieren ^etgt l^ltbar, bauei^ft ntoci^n. Um biefe^ 
gehörig bemertfteUigen ^u !önnen, müffen mir un0 einige ^ennt« 
niffe au9 ber 92atumnffenfc^ft $u eigen mai^, ffSk unfere 
SeBenftmtttd gel^ nad^ tftr^er ober t&ngerer Seit in fßet* 
tt>efung unb tjäutntö über, menn fte ntd^t ^ur rit^tigen ^eit 
tjcrmenbet unb Derbroud^t merben. tft ber Sauerftoff unb 
bte gfeud^ttgteit in ber Suft, meld^ nad^ unb nad^ aOeS Sebenbe 
in @ärung bringen unb bann jerfejen. Um biefen ^erftörung^* 
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pti^ %n l^mtrteii, töntien mir m ber Siüi^ gait^ unfdl&blid^e 
WlktH antvetibeii, mi^ ,bem S^neä ber ({rnöl^rtmg feinen 
^(Brufi^ tun. ^tr müffen alfo: 

a) ^9 bte ;>äu(nid beförbembe SEBaffer in ben ^Bendntitteln 

eintruducu, cintüc^eu ; 

b) bie Üuft, bif ,^ct)c'^cii ijilft, abfptiicii ; 
(•) bie Temperatur l)erab|"e^n, uitb 

d) Stoffe ^ii|e^n, xwid}c bie ^öiilni«? t)enimen. 

a) X i e ^nr Jy ä n l !i i f i d) n c i c u b c l ü f t i q f e i t 
in b e II !l' e b e n mt 1 1 e 1 n e i n t v ü cf n c n , e i ii t o e n. 
^iefe^ '^.^erfo^reii beobachten toir beim Dörren üon Cbft nnb 
^ernüfe. ©rftere« ift wof^i allgemein belannt, braiirfjt jcbodE) 
pm richtigen ^wed k)erftanbige ^In^fii^rung. %Üe» Cbft toixt 
fij^öner an garbe unb beffer in &t\^adf menn e9 ecft redfit 
reif abge^flctt unb noc^ einige %aqe in t&^m, ixodmm 
ffUam gelagert wirb, at^ menn gefaUeneiS ober ntfl^t reifes 
Obft t^ermenbet mirb. ^a^ jd^ön reife Dbft wirb bann je nad^ 
l^ttinmunn ncfct)ä(t, ^erftetnert, in einem @ieb ober 5?eiite( 
r> — lo Winuten in focbenbe^ Saffer qetau(f)t, bann ouf .Stürben 
ausgebreitet unb ie nacf) ^'^aljlL'CV1cit an ber ^uune über bei 
(if(Mri)inäfeiqer 5'ciii|.iL'i atur im Cfeu eiugetrorfuet. Wmpfeu 
l)ii|t ba^u, ba<? Türreu jd^ueUer fertig %n Briiiqe]i, unb eg Ver- 
liert bn? Cbft iü nud) weniger Snft. '-liMib bav trutteue Cbft 
an jeud)teu ober beni ^^iebel ^ugänglidieu Orten aufbelva^rt, 
jo nimmt ei» au^ ber ü^uft mieber ^ud^tigCeit anf nnb wirb 
bann |d)imm(ig. Wogegen ^itft un? ein abermalige^ (Sintrodtnen 
unb beffered ^nfbetoa^ren. Xa^ ^örrobft wirb getoc^t wie 
frifd^, nur bebarf ed 4^a| bed etngetrodtneten SQtoffergel^Ite«. 

^a9 (Stntrodnen ber &emü\e gefd^tel^t auf gleiii^ 
SBeife, nur muS BeoBad^tet werben, baft fletngefd^ntttenes (^emüfe 
nid^t me^r gewajc^en unb fo feinem 9{&]^toffei» becoubt werbe, 
^ritne ^emlife bilrfen aud^ nur im 6(^tten ober im Ofen 
getrodCnet werben, weit fie an ber Sonne eine graugetbe ^orbe 
betommcu. XiaiJ (iiutudjcu, liiiiDtdVn luivi) uu-iftciiv bei Obft» 
[äfteu, ober aud) bei Ü}iild;, ^ieifc^eittatt, @>aUerte 2c. ange^ 
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toenbet. !I)a8 (Sinfoc^en beuurft bie S^erminbetung ober flön^^* 
üti^ i^efetttgung bed IBaffecgfl^alte«, btd nut no(| bte fef^ 
©nBftott^ }iirM qjtUithtn frnh, totid^e bam enttocber gan^ 
getvodbiet ober in nm i^ft^utritt Uim^i tmben 

töntien. 

b) ^tc Saft, welche ^erfe^eii ^ilft, abfperren. 
gSÖenn Obft ober ©emüfe ober avt^ anbete Öeben^mittel loiiqe 
^^eit frifdj bltibeii aiü|jen, foK man bie[clbcn üdv ;^iitritt bcr 
iiuft fc^üfeen, biird^ ©inlet^en in iöüd^fen ober Ölaier, lutldje 
naci^^er bind) ii^erlüteii ober inittetft ^affenber Terfcl luftbidjt 
geschloffen rtierben fönnen. iebem ^)inume, wo bie je ^Hrbeit 
liorqeiioiitiiu'ii mirb, bringt bie uurtjanbenc c\nU' ober jditeditc 
l'uft ^^iicjit^ic^, mit bell Lebensmitteln in bie (iJefäffe ein unb 
ttiürbe barin eine ©fttung ober ßerfe^ung bemttten ; biefelbe 
mu6 t>axxn nnmirtfam gemad^t merben. Xie^e^ gefd^kl^t, inbem 
bte feft gefd^iofjenen i^&ffe in talted SBaffev 5um gfeuev gefteUt, 
je nad^ Ühtdfie betfe(6en 5—30 äJHnuten gefoci^, bann Dom 
geuec genommen unb im SSoff^ erCalten gefoffen toerben. 
2)te fo erteid^te ©iebe^i^e tötet bie mit bev Suft eingefd^Ioffenen 
^erftörungdfeime unb mad^t fte unfd^äbtid^. ^btxtä^ (ßnfteUen 
in Mte0 Söoffer, aUmälige» @rtt)är men unb Siebererfalten 
njirb ba» 3erf|jringeii ber (Mläfer Oeiijüui. l^ian Umn niidj 
bie Öuft abl^alten, wenn Tel ober flüffigcv? ^ett über eine ^peife 
geguifen mirb, bnc> oann aii^ !l*Hftabfd)lu)j bie 3pei)eu eine ;^eit 
lang fritc^ erhält, aber für bie Tauer nidjt genügt unb auc^ 
nid^t für alle 5peifen anctctucnbct merben fann. 

c) 2)ie ^-emperatur l^erabjejjen tonnen wir, inbem 
tm bte £eben0mitte( in einen talten ^Haunt bringen ober auf 
§i9 legen, ^urd^ Gefrieren bleiben bie d^al^nm gemittet iin^ 
t)erftnbett; tauen fte bann abev ouf, fo gel^ fte fel^ fd^elt 
in S^x^dgunfi übet, weil ha» gfafergemeBe buvd^ ben ^rop 
gelotfett nrnb unb bie ^efenbe Suft bann (eidE^tet einbringen 
fann. 

d) Stoffe ^uje^en, weld^e bte gfftulntS l^em« 
men. fü» fold^ Stoffe ftnb @ala, (^fig unb ^udEec befannt. 
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Qm (Emmad^eit Uon ko})i, mei^it Stäben, ^o^nen unb &ux^ 
im K. lotrb mit Novial Bai^ angeipetibet, boc^ fott bet ^{a^ 
nie fo ftorf fein, ba^ man toov bem Stoä^ genötigt ift, ben 
ftberpüfftgen ®alage^a(t buvc^ ^udtoofii^en p entfenten. 50urd^ 
9ttti^loa)d)en mfltben bann audi bte übrigen ftüjfigen Oi'ä^rftoffe 
öertwen ge^en ttnb fo nur bte aui^fougte ^^flan^enfafer ^um 
ÖJenufj i^iirüct bleiben. 3ullen bie 2at,^iicniu)e, weil unaitfe^u^ 
(irf), abiüüti iicieinii^t luerbcn, )o ijtjdji1)c t-? nur Diiidi %h'- 
)d)wcntcn, nie burd} (Einlegen in Smui. ^al^ luuti auf 
C%mü)e unb J^ki\6) ^ujanimeuiiieljenb, aii^|^>veiienb, unb e^ niufj 
bafür nHotf^t merbcii, baf; bcr an^5(iepveHtt' ^at't fid) miebev 
in ba^ Jyafergewebe aufiaugen tann. (^e empfif^U fid) bnljcr, 
einige 3tunben öor bem ©cbrauc^ bie befc^njcrenben X^crfel 
bon bem eingenmd^ten ®emn)e megijune^men. Xie gleichen 
Sirtungen ^at iSffig auf eingelegte (Bemäfe; berfelk ^iel^t 
ben SSBaffergel^t aui^ bem &emU l^aui», mad^t alfo bie 
(Einlage faftorm, aber m^tnbert ben ^^^tritt ber Suft für 
einige 3ett Qndtx wirft auf bte ^rftd^te ebenfoOd auiS« 
ilie^enb, ba^ ^eigt ber Safferge^art ber J^iüd^tt kotrb bon bem 
onfgeftreuten -^ncfer l^eraii^ge^^ogen unb muft bonn eingebtrft 
njerbcn, um Ijultbar gU fein. Vlu^ biejeni (virnnbe mirb ber 
^uder fdjün für fic^ allein iietodit, nni uuiljer ben eigenen 
55?afferge^o(t eiu^ubünen, unb nft in ben Avüd)ten beigemengt. 
(S« ift oft ein nicl)iinalinev üiutüd^eu bei gleidien J^rürf)te 
nötig, toeil intuter luieöev ^iiHiijerjaft im ^udex üürtüuimt, ber 
bann gan^ eingebänt^ft merben muft. ^eim ^(b)c^(iefien ber 
l^uft ift biejei» (Sintod^en aud jc^n ermähnten €^rünben über» 
Püffig. 

€u (ann bie .^audfrau mit .^tlfe ber rtd^ttg angemanbten 
9tatur(röfte i^re üBorr&te tonferbieren unb auf eine ^t f^Kiren, 
100 frifi^e ^robufte ntd^t ober nur ^u l^ol^ ^rei« §u l^ben flnb. 

251. Mi#MM#|fi «cMdmü. O^ute fauerlic^e ^efifet 
toerben geipafc^en unb in fleine @tüite gejc^nitten, u^ne 8c^(e 
unb I^eml^u9 ^u entfernen, mit gon^ menig ^Hi[fer in gut 
tjerjinnter Pfanne rec^t meid^ getüd^t unb burc^ ein Sieb ge- 
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trieben. .t>crnad^ »oerben auf Va ^ ^Äu^ ä^äet 
(je fällte ter ^pfet ntel^r ober loetiigerh 1 Btüdli gan^r 
^immet, emtge (ä^ewur^nelfeti unb 9elieBni bte ^d^fe 
einer Zitrone zugefügt, aUe9 ^ufamtnen auf \^n>afym 0feuer 
fo tottge etngefod^t, M 9[Ku9 ettoa« btd tft hierauf wirb 
e» in ^Iftfer ober ^teiiitöpfc gefüllt, mit einem in ftirfd^moffer 
ober ^H^iim (tetauct)tcn Iniiuev beDcctt iinb t^iit i^uf^ebunben 
über üerf(^(oficn. 9ämint man einen leil jüBc Vlcpfcl, fü tann 
bebcutenb ;]uc£er erfpart toerben. i^mcu \d}x quten (ik')dimQct 
exl)äU ev, roenn eiiiiiie Cuitteu bu^ii öeiiommcu luerbeii. 
ift bie^ bte btHinftc .Slonfitüre. 

•202. ^))rtfo(eitiiiamriali(. >5d)üii leifc tH^irifofcn merben 
mit ^eiöeui Söaffer übergoffen unb .^uqebecft einige SOiiimten 
fte^en getoffen. .t)ernac^ tuerben fie gefd)ätt, üon ben Steinen 
befreit unb burd^ ein 3teb getrieben, burd^etrtebene 
SRart niirb mit bem g(et{^n Qktoiäjit ^Hcter fo lange getoc^t 
unb aBgefd^ftiimt, bis bte SRaffe gleid^mä^g biet ift. ^nn 
wirb fte in Zbplfe geffiQt unb gut uerfd^Ioffen aufbettKtl^. 

253. UtrfiliiiafiMfolr. (Sin ti(o auegefteinte Strfd^n 
merben mit gan^ wenig äBoffer gut bmn^efof^ unb burc^ 
ein Sieb getrieben, ^^nnii tnirb V2 ^ucfer mit 3 Söffef 
Doii ÜBafjcr 5um ,^cuci- gcbiadjt unb getüdit, bi-c er Jyabiu 
,5ie^t, ba^ ^^urc^getricbenc mtrb hinein gcbrad)! unb weiter 
gefüc^t, öie bie 9)iaiK gicicijuuiHin bi(f ift, |ernarfi nidn ^ei^ 
in (^tälCT über Xöpfe gefüllt, ein in ,Vi!rid)tuaiicr gctaudjtc» 
*!|.^nt'iet barüBer gefegt unb ,v>gpi^iiuben aber gut Uerjc^loffen 
an tii^lem, trorfenem Crte aufbewahrt, 

254. ^lOM^tc S^irneii iu dffiK. B^'ow reife unb nid^t 
ju grofee Ahnten werben bünn gefdf)ält, bie Stiele ^ur ^älfte 
abgefd^nitten unb gefd^abt. ^nn wirb auf 1 Vs Sttnen 
1 Stter Obftefftg mit 1 kgv S^det ftebenb gemad^t unb ab« 
gefd^umt, l^emad^ 1 Stflct ganzer 3nnmet, 10 ^fewftt^nelfen, 
1 ®tflcf ;^itrüuenfc^ale unb fo oie( kirnen, afö nebeneinanber 
^lai^ hoben, ^}\ne\n gegeben, biefelben fürgfäUig gefocf)t, bi# 
man mit einem bünneu .^öl^en \)mem \tc6)en fann. Sie 



Digitized by Google 



— 125 — 



imt>en bann l^audgejogen, in Q^t&]et ober Xöpfe gedvad^it, 
ber ^iemltd^ bid^t emgefod^te Clfftg m<^t au Qdg bavAbcr gegoffen 
tinb (et4t oabe^. 9[m nädjften unb ttbecn&c^fien wirb 
bet (Sffig noc^moti» aufgeloht unb miebec über bte ^nen 

getroffen. Ta^ (Mefäß mirb ^crnadj gut gefc^lofjen unb an 

255. ^tne aiilert %ri, 3c^ön reife imb nirf)t grofee 
JBirnen iuerben gefc^ält, m paffenbe öerfci)liefebore iMIäfer ober 
^üd^fen gebrad^t, mit geläutertem ^udter ober g^ud^t^ucter 
übergoffen, feft gefii^toffen unb Vs ®tunbe im SSkifferbab ge» 
fotten. 9(uf gleid^ Sßetfe fann iebe Obfiforte bern^enbet loerben. 

2oH. Cvibflbfereii in t\\n\t. Jsx'\\d} neufliicttc, tcf)ön reife 
.N>pi bei beeren luerbeit in reine, trucfcne gepillt, biefelbcn 

auf bcn ^^ifrfi nufgeftojen, bamit fid) bic ^-riidite gt'liörlg fc^en 
fönnen unb bann feft kiertortt. ^ie gctüUten ^lajc^en werben 
bann neben einanber in eine ^^fanne ober einen Äoc^^ofen in 
taite^ SBafier gefteltt, )o bafe Ie|tered über ben iöeeren fte^t. 
^ad ^49^ffer unb bie g[(afd|en werben |emad^ eine l^lbe @tunbe 
gelobt unb fo bie ^(afd^n im SBaffev ftel^nb tvieber erfalten 
gekffen. 2)tefe loerben an einem trodenen, fü|(en Orte auf» 
Bewal^rt, unb e8 fönnen bie i^eecen nod^ 1—2 Salären wie 
frifc^e tiertoenbet werben. 

257. t5emii0lift in x^ül)anMi'5btTveii, Stachelbeeren, 

.t>eibel6eeren, SÖrombeereu unb Ätirfc^en merben jauber erlefen, 
öon 8tie( unb Äern befreit, auf ein 8ieb gebrod^t unb leicht 
aBgejrf)wenft ; bte Äirfrfien jebod^ üor beni Entfernen. Xann 
wirb auf 1 kgr Speeren 1 ^ Qndet mit einigen üiöffeln 
SSSoffer in eine äH^efftngfifanne ober gut berainnte fiufyferfifanne 
gebrad^, gut burd^gefod^t unb abgefd^öumt, bie beeren werben 
l^nad^ ba^u gegeben unb ge!uci)t, bt9 bte itonfiften^ gleid) 
mögig ift unb fid^ oben nid^t me^r Jlüjfigfeit jujammenjie^t. 
©iefc SWoffe wirb l)cinad) in gut au^^gebrü^te löpfc ober reine 
©löfer gefüllt, gut ^ugebunben ober l)ciuu'U|d) üerja)lü)jen on 
einem trodenen, füllen Crte aufbenjat^rt. 
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258. BemHdbfliinijP. .*betbe(Bcei:en, Csol^nnidbeercn, Btad)€U 
beeren, lltrffi^n unb ü^routbeereit ftnb bo^u tterloetibbar. ^le 
IBeeren toerben faubet erlefen, t>on ^tiel unb ttetn Befreit, 
etttKi9 ^eTftain))ft, mit Va ®ettNd^te9 geßofienetn S^tän 
gemt{«|t unb tveiitgftend 24 @tutiben in ben lletter ^ieUt. 
$ema4 »»erben burd) ein jaubereS ftarfcd ^iid) gebräcCt 
ober burdjfleiünnbeii. ^Der oii^gefloffene 8<tft wirb mit ber 
.^äJfte hii' Drei ^i^icrtcl jcim-v (>Jciuid)tcö ;^ucfcr ,^iuu /"yciicr 
qcbradjt i.bov aufftciqeiibe St^auin fürgfältici abnt'l)'J^iLnii unb 
c^efüdit, bi* bev 3irup eine ülartige .Slonfiftcn,^ erlangt t)at, 
lücldjer bann nirf)t ^eiB in Jylajc^en gefüllt, nud) beni (Sr 
fnfteii (iiit inrtürtt iiub an einem füllen, tvocteuen Crtc auf^ 
ben^a l)rt wiv'o. 

2o9. ^t^ellirtrftft. Xie ^Beeren mcrben oerlefcn nnb 
üüüftänbifl ^evbrüclt, 2 ^oge in ben .Siellcr nntflü nnb ^ciiuirf) 
burd^ ein gcpreftt gür ^ Saft mirb '/o ^l?'* ^ndcx 
mit '/s @(lai^ 99kffer aum ^uer gebrad^t, einige Sßal anf^ 
gelodgt, gut abgeft^umt, ber «Saft mirb zugefügt unb etn«^ 
getobt, bt9 berjelbe bt(((t(^ Dom Söffet (äuft. 9K#t ^u l^etB 
mieber anf ^(ofd^en gefäüt, nac^ bem (Srfalteii gut oerforft 
unb an Üifjfein, trorfenem Ort oufbemabrt. 9Wit Soffer Oer* 
mii(f)t qetrnnfen ein guteo Wittel qcqen Tiarr^oe. 3" 9tcic{)er 
ülik'ije lüivb 3afi uoii aiiberii CbfLiüiiLii bereitet. 

260. 9tl)abarkrririi|f. Xic bieten ^tenqeJ ber ^Hl)al'iuber 
bfötter UHiben qeld^äU, in tfeine StücfU tie)d)iiitten unb üt)iic 
^-liHi[ier,^ugabe red)t toetd) fletüdjt unb l)ernad) biirdi ein lud) 
geprefu. Xann mirb ber 3ntt mit bem qfcid)cn {^>eiv)id)t ^ndcx 
^nni ,^ener gebrad)t nnb )o lange getodjt, bi^ ber ^iru^ eine 
i)(Qrtige .Honjiften^ erlangt ^ot. ^aranf mirb er ntii^t ^ig 
in giafd|en gefüllt, gut uertorft über pgebnnben unb an 
m^Um, trocCenem Ort aufbemal^rt äKit 3—3 ^eiCen ^ffer 
l^ermifij^t, gtebt bad ein burfiftUIenbed @etxättl 

261. ^|imtllcmi|tl6e. ^ä^bn reife do^nnidbeeren 
merben entftieU, ^erquetjä^t, mit V4 '^^^^^ (^mUS^te» geftogenem 
^cter gemifc^t, bt9 am anbetn ^ag in ben Ü^et geftellt unb 
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bonn tmrd^ ein ^pxe%t ^er fo c^emomene @aft mnrb 
mit feinet (5Jennd^te^ 3tucfi^ncter ?fim J^euer n^'^i'^'f*)^ iinb 

fo Inmiv L]Lfücf)t, h'iii ein XropTeii auf bem XdU'i Diit luirö; 
Ijcniadj ui ^upfe qefüüt imb gut ocn'djlüffen aufbcroa^rt. Vlud) 
aiiöere ^ft'rt*ntiüci)tc Jüuhcii ]o {^dvc bt'icitet mcrbeu. 

262. #e(^ NM «tMeif^m. liBor &€hxan(S) Wethen bte 
^Ne^I gemofd^n ober abgerieben, bonn gef<i^(t unb bai^ 
innere nod^ 8e(^ben nerluenbet. ^e ®<i^(en toetben fogleic^ 
mit fo otel !S3ttffer übergoffen, bag e9 gctobe barüber gel^t, 
unb red^t burc^c)e!od)t. $ernad) mirb affei^ über ein ^(^ivr 
oiif ein reine« Znd^ gef^üttct nnb ati9gebrü(ft. ^E»ie iHrül)e 
luirt) i'üböim mit ' V> ibrc^ (vJemid^tf^ ^^ucter ,^iim J^cucr 
ilc'bind)t lln^ io laiu^i Qt'füdjt uub abgt'jdjüuiiu, biv an Xropjeii 
auf i)cm Ii'lU'r birf loirb. 

263. (Iiii|(iiuii|le HirHIie «1« ^eifitbeiUAr. ii)ie .^iiibiffe 
merben gefc^ftit, Oon ben fernen befreit itnb in etma ftnger« 
groge BtMii gefd^nitten. 7)am merben fte mit gutem (|ffig 
itbergoffen unb pgebectt einige ©tunben fte^en getoffen. tiefer 
@j)ig luivb ^ernod) abgegoffen, auf je 1 1 ^/g kgr Surfet «nb 
einige dten^iir^^uelten bamit aufgefod^t, bie Hdtbi^fh'ictft 2 
^JDiiuuten bortn qefotten unb bann auf einem Sieb abnetropft. 
Ter 3aii iLMib üailjljir iiüd) ^iix 3,iin\}t>idc eiihvtüdjt uub ticif? 
iibt'i" öic .Viürbiffc in ciiüänntc iopff (^cfjüffL'n. 'dlad) ?^mi 
^agen unrb er mxtjmal^ gemacht iini) atnlti't über öie 
3tüctli nefd)üttet. Xie Xöpfe uierbcn gut ^ugebuubeu uub au 
tü^iem, troctcuem Drte aufbema^rt. 

264. C^mfiNrfeK. ^0^ @)urfen wetbeit gefc^idU, bet 
Ü^ftnge nod^ enternd gejc^nitten, ba« jlernl^u« I^au9gefra(t 
unb mit @a(^ unb C^fig einmal oufgetod^t. OdIIigem 
(Srfttften n>erben fte mit einem reinen Znif^ abgetrotfnet, in 

tUiuiii Stüctii gefdfjnitteii, mit (ye)inir,viclten, Senftöruern, 
ganzem ^^^fcffcr, XiurbmbUittcrn, iiefdjuittcncm i)JluTrrcttig unb 
fleiuini ;]ipiel)etn in 2öpfe gefd)idnct nnb mit gefoc^tem nnb 
luicbcv abgetü^ltent (seifig übcrgujjcu. ^er (Sffig lotrb bann 
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11 oc^ ji^weimar owfqefoci^t unb ^eift barilBer gegoffen. Die 

265. (iiii||t«Ai|te Bmtn Her ^iMiii^iiierCrejKe all UMtm. 
$ie reifen Somen tucrben abgepflücft, gereinigt, ^mifc^en einem 
luc^e trocten geriebe«, ftart mit Sof-j gemifc^t unb 24 Stunben 
fielen gelafjen. Dann tmrb guter ^ein ober auc^ äRofteiTtg 
in eine Pfanne geBrad^t, mit ^toei Urnen £ov&eerl&(ftttern, 
einigelt ^fefferfontetn, einem Keinen ^trftugd^ (Sftragon unb 
i^ül^nenfraut einmal aufgefod^t, ertaCtet ü0ev bie ^men ge» 
goffen unb in einem gut nertotften (3f(afe aufbenml^tt. ^te 
J(üjfigtdt muß bie ft5ruer ttod^ bebeifen. 

266. Sanften. Wittelf^roBc ^)ianben uuTbci! faubiT 
geroaff^n, im Sat^majjer meid; gefottcii, baim flejc^ält, in 
bünne Scheiben gefc^nitten, in einen rec^t jauberu 3tetnto|)f 
gefd)id)tet unb ba^mifd^en Ba\^, ganzer Pfeffer, ein menig ge^ 
fto^ener ^^urfer unb (Iürianber)omen geftreut. wirb mit 
gutem ISffig fibetgoffen unb n^o^f bebedt in ben fteßet gefteüt. 
^ie ^tten fii etnni 14 $age ; miU man fie (&nger auf^ 
betoal^ten, jo mug man etma 1 cm ^oc^ Cet barauf gttgen 
unb ba9 @(efög gut .^ubinben. 

267. ^rautnrrffi((. (Sine S€f)nffe( fauber gemafrfieiu' i^Iätter 
Don ^eteiiilie, (^ftniiiüit, i>tatüiaii, Jt)t)mi(tn unb üorbeltraiir 
lüiTöcn fein qefd)iiittcu, eine n^'^i^'benc ^Jicerettigmur-jef bei 
gegeben, biee in eine 3troi)floid)e gebracht, mit r)--(> iftter 
gutem (^jfig übergoffen unb H 4 ^^od)en in magiger )Bötme 
aufbema^rt, l)ernad) filtriert unb in J^Injd^en abgezogen, ^flt 
feinere 8alate unb Saucen fel^ ^u empfel^len. 

268. Omiric fir Ich SBinier. v^unge Städ^ifrftuter 

(^^eterfitie, Sellerie, l'auri), 9J^ajüvan, Ilj^mian, Sftragon 2C.i 
aieibtii gciuajdjtii, gut au^qeid)n)entt, auf ')J>apit'r über '^^rettcrn 
am Äd)otten üijÜig gctrürfnet, wav am beften nuf beut (iftrirf) 
boben unter bem ^iegeibad) (]c[d)iel)t. .V>enuid) itjirb jcbc 3orte 
befonber^ mn ben Stielcu abgeftrettt, ;mijd)en ben .viänben 
gerieben unb burc^gefiebt^ in giajc^u gefüllt unb barin gut 
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t)cvjrf;(üifeu flufbinDaI)rt. "^U^ äßür^c jiii v^up^cu, 3aucen inib 

269. Sttiierfraiit rtn^nmadicii. ^inr bcn 'Soovn ehm xeä)t 
jaubcrii :]ubcvö ober ^yaifce tuerben (\an^e Siabi^hlättcx c\cie(\t, 
fein gcl^übeUce .Siraut (.SlabicM i)inein cicflcbeii, auf 25 kgr üraut 
1 Jcgr «al^ 5a/imifd)en geftreut uuö mit einer .s!)ü(,^fntfc ju* 
fammen geftompft, bod^ ni^t 511 feft. Cbenaiif merben miebw 
ganje ^lötter gelegt, barauf ein reine^^ Xuc^, bann ein pnffeib 
bot fouberer ^edel tmb auf biefeii einige gut gewafd^ne 8teine. 
3u obetft mu6 ein $vett fil^ baiS geCegt toerbeii, botnit 
fein ©taub ober Unrat, hinein tomnten fann. Semgftend atte 
14 ^age mfiffen bad Ttui^, ba9- untere ^tt unb bie Steine 
gett?n(d)cn unb mteber t)ingelegt merben, fo baß feine (St^tmmel» 
bitbnng müglid) ift unb bn^ Uraut )amt ber Üacfe baran 
appetitlid; bleibt, lltad) 4 6 :ii>iidjeii ift bnc^ .SUaia i)t'iuff;bar. 
Sinige 3tuui)en üov bem 5>evttiienel)men joUtcii bic Steine 
löcg gelegt roerben, baniit fid) bie J^fuffigfeit etwa» iuv^ Mrant 
t}\\mn ,^ief)t. X^a* Nlraut )oU üor (iJebrnuc^ nirf)t aiiegcöriictt 
unb nod} menigev gewajrf)en merbeii. Vlitf bicfe SS-^eife De 
^uubclt, ift ba« Älrant belitat unb jeibft ]djmadi)cn SWogen -^u- 
trögtietj. 'Il^ill man norf) fc^neller 3aucrfraut l^aBeu, jo cni" 
ptic^(t e4 \id)t auf 50 kgr .Uraut etma 2 1 mannen (^ftg ^u=< 
^ufd^ütten, toa^ bie (IMbrung beft^leunigt. 

270. »i|ie» Iii M). ^iefe »werben noc^ jung ge^flüctt, 
Don ben gdben befreit, fd^r&g in fCetne, fc^ntate ©tflcfli ge^ 
fd^nitten unb tote ba9 Sauerfraut eingentad^t; jebod^ ift nötig, 
frfiiüac^ gefül^enc^, gefocf)te!§ unb wieber erfa(tete9 SBoffer 
borübev ^n giifjou, btli e* mit ben S^o^nen Betnö^c gteid^ fte^t. 
^Inidj^bo^nen eignen firf) nic^t ba^n, meil ]ie gerne breiig werben. 

271. ^olfiien in '^unjl- SflMe oben ,^ui^ciuitirc 5^oftnen 
mevbcn in (Ötäfev über iöüc^fen gcjdjic^tet, mäfüg gcjai,^i'ue«J 
'Gaffer bnvüber gcguifcn, bie (%fäffe Inftbidjt gefc^Ioffen unb 
V4 '2 3tunbc im ^iHiffcvbab nefütten, bann an tWem, 
troctenem Crt nnfbeiimbrt. Sic mcrbeu geCoc^t, wie bie frijdjcn 
^o^nen, nur uic^t mei^r oorgejotteu. 
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272. i^ittffmrliffu in Ximfl. @6en au^ße^ülöte ^udex- 
erö)eu jueröcn in ©löfer über ^ücf)icn n^^"'^ ^oH ctnqcfftllt, 
mnfjict (tefnf,^ene? ^iBaffer boniber flcgü))cu, bie ©ejc^irre ge- 
fctjlüifen inib 10 20 Wimitcii im 'iBntfcrbab (^cfotteii. ^uf 
gleicfje ^^eije tnnn man onc^ au«^(?eftüc^ene ))iübli, (^Icidjlaug 
(^efc^nittene Spargeln, SHö^ltto^l, Heim BtüdLi idlumeuto^l 

273. ZmMkti eiM|ilKi4(il. Sc^ön tdfe Tomaten toerbeii 
^cr{(f)nittcn, ol)ne loeitere iSetgaBe in einet oerjtnnten Pfanne 
»etc^ C(dod)t nnb hivcfS) ein ®ieB (^trieben. ^itx^ 

qetricOciii' mirb in ^'vliDrf)^" qcfiUU, bicicllu'u lucrbcn luftbid)t 
tH'i)djiüf)Vn luib lü ',2 3tiiiii)e im SSant'vbab qcfutU'n imb an 
fül)lem, trurfLMicm Crt nnfbemalirt. Tide Zonuxicn luerbcn al^ 
^üv^c i^u 3nppen, 3auccii u. üiviueabet. 

274. jM(ienne:3u)i)mieiMl«gc. Qklbe i\liibm, Mnollieaerie, 
mei|e ^)iüDcn, .Sio^Uaben, $obenrü&en, ^^-^aftinoftunr^eln }c. 
merben fe^c fauber qma^djcn ober ge)(^lt, in 8treifc^en ge- 
fd^inttten ober gehobelt; iiaud), Settertebldttet unb !peterfi(ie 
merben ebenfaHiS gemafc^i unb in Btm^^n gefc^nitten. 
$ernad^ tohb atteS fKirttenn^eife in einem Beutel 5 Minuten 
in ftorf fi>d^enbe$ Salsnniffer getaudjt, rafci) abgefüllt, auf 
.^nrben ou^gebrettet nnb ju jdjnen njte mögliri) gcbörrt nnb 
bann in 5ikHitclii Ijäiigcnb aiifbciimljvt. (^ctuc^t luirb biefc 
^ulicaui' luic bie ^lUir^cljuppc, nur üürl)cr a6gc|d)njenft unb 
im beticjfi'iibt'u ^al^mafjcr eingerueic^t. 

275. üelürrlc Stiidli. Q^ut gereinintc ü{üb(i mcrben tu 
Sd^etbd^n gefd^nttten, in einem Beutel in fod)cnbc^ «^aCgnNiffet 
getaud^t, abgetö^lt unb auf ^urben mögliii^ft fc^neU getroctnet. 

27«. ^rbürrtf ^d|iifn. 9tod^ junge iöo^uen mcrben fd)räg 

in 2tiutli L]t'uljiattt'it üÜL'i i]t'ljübcli unb ipic bie ))lnb[i ncbriil)t 
unb i]t'bbrvt. iBirb ein luenig ^.Vaiiun über ein 3tiidii 3oba 
bem 'Baffer ^^ugefügt, )ü 1)üU bie f'^arbe beijei. 

277. ^cbirrtc ^IcllKcrnt. 3rf)ön reife, gut crCefcne 
^eibe(beeren merben in einem |»afjenben jlbrbd^n in toc^ibe^ 
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Sßaffer getmtd^t, 2—3 Wmtmt ba6n geloffen, t>Qnn ftuf '^me^^ 
Ö«rbe ausgebreitet iinb an her @^onne ober in möftig matmeitt 

£jcn gctrücfnet. '^^iefe ^eibelbctien finb gefodjt ein )e()v gute^ 
SDiittei gegen Durd^faU. 



(^0 giebt eine gro^e ÜÖienge eijil)euui)d)er iinb frember 
(äicipür;ie, toelc^e in ber ttüc^e ^ermenbung finben. 3" ben 
eintjeimifc^en ^ä^len mir : ;^mie6c(n, CS^afutten, Soud^, Ä^nob^ 
iand), ^eterfilie, Sellerie, ÜJ^ajoran, 3)Hl, i^end^l, ^Ini^, $tuvH* 
mdf (Sfftfi, ^otü%, Zf^t^mianf d^agoit, itilSimitin, 3ittotteit^ 
tcatit tt. a. Srembe jtnb: 3^^, Simimt, ^f^« äng^r 
©etour^nelfen, Quitte, S'^t'^^^ ^omeran^ u. f. tp. MUß 
btefe (^eniür,5e ^a6en menig 9föl^mert, lotttnt oder, mägig cm* 
qmenhet, ungeindn tnul^lttjätig auf unfere IßevbammgSurgane, 
tnbem infolge ÖJenuft gewürzter S^jeifen mel)r S^erbaung^^faft 
nbt^tiüiibert mirb uiib bic 3peifen fomit beffcr aufgeluiöt merben 
tüuuen. ^iii übtimuHigii ^uin^, befonber«? frnnber (51eiuüi-,5e, 
fann aber ouc^ iuiufcrn nnd)tnHq mivteii, al«i bioVlbeu ftnv! 
nnregcnb oiif bie Üieruen iiuiteii unb biejelben bnbuirt) uad) 
uub iiarf] abfd)n3äd)cn. Tic cin^citnifdien (^eroitr^ fiiii) inilber 
ol^ bie fremben, bürjen ober bennoc^ um iiuiHig in ^Hiuwubung 
tommen. ^Bereitung t)on 8aucen unb (Sremeii finb immer 
(^toür^e nötig, unb fie ftnb, gut aufgelöst unb in gutrftglK^ 
iBerbünnung, eine beliebte -^»dabe fe{len «^petfen. 

®a() tft liiert titit ^mfkx^ fontont m«^ imenlfvl^dii^ 
9^a^uitgdittttte( unb foate afkn ©j^Kit glri^ In Unfong M 
doc^eni» IMgegeBen merben. 

Ja 

278. mrtiiöliNlit^r droiiiie ^ant(. ®n Söffel üoll JPutter 
Uber ^ratenjett wirb ijei^ gemacht, mit 2 2öf\iln Mei^i gleich« 

10 
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mftfig gcrdftet unb intt einet Saffe faltet Sleffd^bri^e sunt 
$o(|en geBrad^t. ^aitii ttmbtn eine mit (^mütpelfeit gef^idte 
^ieM, eine oetfd^mttene ein i^otbeerBIatt, ein toentg 

Muitathtüie unb Vi <^^<t^ fBei^koetn niit^^efoc^t, 6t^ aUe» 
froftiq ift. ^eüor SVreifd^ l^ineitrfommt ober clje fie angerichtet 
mib, uiufi 2aiicc burrii ein 3ii'b ^.HH'fiert lücröeu. 

279. ^ruiöllnli^e mci^c ^aiicc, (^invoft frifdie ^^uttcr unb 
2 iiöffel ^Wel)l lucrbcii mitcinan^i'r in ciiu' IVt'fnnc^iirtiinii' 
brn(f)t, \d]]\c\[ (\icid)\m}]ic\ \d)\vac\) c\cib (]f^^m^tct, mit i'uwx 
TntH' A(nid)l)rül)c, md) "^diehcu ^ (^Jta'? ill^eiHiuein, ein uu'nig 
;{itrüucnjaft, einer gejfiictteu ;^»üicl)el, eijiev (ici'cfinittcncn ISnrüttc, 
ein meuig äKu^fatnul bnrci^c(e!o(^t^ biirc^ ein ^kh ^j)iert unb 
gu dünge, Slagout nnb (Memüfe t)er)oenbet. 

280. »iMmmftllfiice. ea-80 gr frifd^ ^ntter lotrb 
nttt einem fiöffel SKell getü^tt, guet^ etnKfc» tattei» mi\ex, 
ham eitle groge Xaffe Slalom obet ^ild^ bo^u gegoffen, ^atg 
unb SRu9fatnu| angefügt unb rofd^ pm l^oc^i gebta^t 2)ie 
Sauce mug jc^ön n^etg fein unb bifftid^ ttom )^&ffe( füe|en. 

281. ^tlle BvtterKmee. ^n einem (^efc^trr »erben ein 
@tüct frijd)e gerraffene S^ntter, 2 (^qefb nnb 2 Ißdffel tioH 
Soifcr miteinanbci n^^^^^ iicniljil; Dauii luuö eine (ivüfjc ^affe 
UüU weije 3on€e bn^^n t^cc^üffen, einmal aujgctudjt unb 
Äalbfletfc^, eparc^cfri ?r. jevoicrt. 

282. .itoiebelfawce. @in ftnrtt'v ^'öffel S^ntter wirb t)tMH 
gemacht unb mit 2 l'öffetn ti^'bactteu ;]mipbcln qebünftet nnb 
1 iJöffet SWe^l md) bomit gelüftet, bie ee Ijeübrnuu ift. Xnnn 
mitb CÄ mit V4 ^^^(^^ "nb 1 groger 5affe Slerfrfibnilic 
aufgefiK^t, eine ^rife Pfeffer, 1 Lorbeerblatt unb eine (Sarotte 
merben lugefägt, ba« <^n)e gut bunf^etod^t unb ^afftert. 

m. SMMmt. Unodften t>wt ^eflttget,: ^bfftOe t»on 
ober i^inbfleifc^, ein «eines @tä(t !»inb9leBer 
merben gerfCetnett, in eine mit Sett beftric^nie i^ratpfanne 
gebnu^t, ein paar :^i)ffel OoK tatte» fSBaficT ba^^n geguffen unb 
im tjeiften Cfeii langfam gelb gebraten. 3)ai«i mirb fo Oiet 
iü^fer ober äit'ifchbiül>c ba^u gegüffen, alö man 3auce münfdjt 
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unb ha» €fan^ unter dftfrtn Umrii|ren f€i|t biin!^6catfit. 
Wiefel» mtrb nun ftltrtert, mit ehttgeit Söf^Cn gemö^nltd^et 
fftamev ©ouce qemtfc^t, gemürgt ttnb itoc^mald aufgefod^t. 

2H4. ^Pftfrjt(ien!a«ce. Wit einem ftarfeit Söffet öuttcr 
toerbeu 2 XJöffel )}t)ki)i qelb geroftet, 1 liioffel Dotl ßmiebefn, 
ein Söffe! feinge^arfte ^^eterfilie, ein ^^t'^H^^ 5i)iiinian unb 
äNu^tatbtüte, eine groge Taffe ^(ei|(^brü^e ^ugefü^ct, bucd)^ 
gefolgt un6 über 2 (Ügelb ^ifiert 

285. triHtriliKCf. CHne ^nb boU ^tetTtUe, Sellerie, 
^ittoiienfraut', 5((i^an, 9Raiotait, StMei unb eine CTI^ototte 
»erbeii gereinigt, mol^l abgetro|ift unb to^ tec^t fein ge^adt. 
2)onn wirb biffe^t allf» mit Hnem ^tfltf 3!Hitter in ber Pfanne 

gebünftet, ein wenifl iU^eljl baiüber i^eftäubt nnb initiieröftet ; 
ferner werben ein paar Söffet föifig, ana c^iüHe Inife Aleildj- 
biiilie, 3at^ unb i^feffer ^ngefiiqt, alle* träftig getuct^t uuö 
Seber^jubbing, Slenc^flöBti ic. jeruiert. 

286; Utlieritfiiuee. @ine grof)e Xnffe t^oll getoö^nlic^e 
braune ober lueifee eauce {dtt, 27S unb 27«) wirb vorbereitet 
unb mit 2 Söffeln ttoU Stapem bur^toc^t, bad gett abgenommen 
unb loermenbet. 

287. 8)ielfourf. Jmei Söffet l90lt feine Bpedafa^ti 
merben in ber ^^fanne gelb geröftet unb mit ber BdpwmteUe 

ijcxaiK" i^enümiiii'iL ^uii ;>iuiut;]cl)iiebcnen ^-ctt mevben -! l'uffel 
llUeljl unD t)evuadj ein Süffel gel)<ictte ^JiDicbilii getb geiüftet 
unb ntit menig ^ffig unb einer 'Trtffe ^•Iei)rf)lnüt)e aufgetaut ; 
bann iuerben eine ^i^rifc 'IPfcffer, eine ^JJie|jcrjpi^ iilümmel uub 
bie <S|>ectuiürfeli ipieber zugefügt uub burcbgetoc^t. 

288. eenfftiCf . <Sin l>dffeC Butter, eine gebactte ^miebel 
unb ein Soffel SKel^I merben jufammeu gebtinftet, mit einer 
a^ffe Sletff^brftbe aufgeld9t, eine ^mtte frife loHBen VfefferS, 
1—2 jiorbeerbffttter unb 2 (^märgneffen bamit burd^getoc^t 
unb burd^ ein @teb getrieben. J^no(^ »»erben nod^ ein Keine» 
BtM *^utter unb ^toei itaffcluffeli üoU 3enf bamit gemifd^t 
unb üL'imcnbet. • 



Digitized by Google 



— 134 ^ 

. SUmMtUM. «in @tM ^ttet uiib ein SöffeC 

toecM lufammen geUlnflet uni» mit einer Stoffe ^if^« 
(tul^e aufgelö^. ^ann loerben 5—6 @tdd fc|dn teif^, ^er^ 
ciffene 3:omaten, ba9 nötige Sal^ eine ^:ßri)f ^^^feffer« -2 ^toüra« 
neifen unb eine (S^afotte hinein gegeben, gut burc^gefuc^t, 
burc^ cht 6teb paffievt, mit ein tvcnic^ ^a\)\n gemift^t unb 

290. ^fejfcrfaucr. Wn 1 iiüffcl söutter iverben 2 l'öffel 
^Öie^l gelb geröftet, 1 iL*öffe( ge^octte ^'Jiöiebcln einic^c ''Maie 
börin umncriUirt, 2 l'öffel (Jffig, eine grüfte Xnifc ,'vU'i)i^)l'i'ü^ 
mib eine äKefjerjpile t^uK )>ant{(^ 4^f^^ i^xflt'fügt nnb gut 
burc^elod^t ^ernoi^ mitb bie 3mice burc^ ein 6ie6 geftvic|ien 
unb no^fymU ^% gemod^t. 

291. 0liir!nif«uce. CSine mitttlcjiuiV (^iurtc tnirb gefrlialt, 
öüjn Äern^au§ befreit unb in bünne ^rljctbcijui gijrijuittcu. 
XawM ruerbcii in einet ^4>iannc 50 jrr 3^utter unb ein l*üffel 
^iei)l ^^umnimen nt'bünftet, bie (iJurten, 1 H^orbeerbiiut, eine 
i^rife ^i^tetTcv, bav iiütige 8al^, ein 3träiiHli tlftranon, ' 4 (^Ui^ 
(^jfig unb eine Xaife ^leifcf^brü^ i^ugefügt unb getüd)t. .\)ernad; 
R»trb bie 3auce bnrd) ein 3ieb getrieben, mit ^(etjf^ei^att 
geinitc^t. unb Ißtaifh unb ^dd^ffletfc^ feroicct 

•ih '9R«|«Naifr. Oartgefoc^te unb 1 roi^e« (Sibotter 
raerben in einem 0>ef(^irr fe()r fein gerieficit, 1 ttaffeeCdffe(t tn>U 
^urter, 1 iiüjtcli fein iicviebenc (il)alütteii, ba^ niitige ^ai^ unb 
eine ^^rifjc ^^^fcffev baniit genii)rl)t, bnmi übiuectjulnb unter fort- 
u»üi)ienbem ^Hül)veu 1 Wtno Cliuenijl unb l (^lac^ äi>einei)ig 
lüffel»Dei)e i^ugcfügt nnh ,^ulet^t iwd) eine ^»iefferfpiöe S^^nci)' 
e^trnft bamit üciiueugt. Xie 3auce nnif? breiflrti(i bicf(id), 
abci.. ftic^eub {ein unb , ou einem £ü^ku k)xt bereitet merbeu. 

. VNüNt» AmiMumt. ^eterTaie, (B^Mau^, (Sfhni^ 
gmv 4)jtapneiiliautr iddfUifiim gufammen. eine ^tmb tmU 
itnb bd«^ Sßeile Mi ^ ^artgefottenen (Stern »erben fel^r fei» 
ttcrmiegt. jDo* Okifte ber (Ker twrb mit 2—3 Söffetn tjoü 
feinem Cliueuöi gerieben, bie gan^e !9Naffe bann mit (^jfig, 
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^alji, "ißfeffet unb faiitent 9lal;m geiiüjc^t imb }u ftrftem $(et{4 
{eruiert. 

•294. iitKecrrcttt^. ^nu' i^idc, uhutio ^Viceritnttivuuif^el luirb 
flerciniflt, tiix^ üor beni .Studjcn geici^nbt unb gerieben, öanu 
fücifcirfi nttt 5(V- 80 srr ^^utter, 1 üöffel !iWe{)l, einer 5:affe 
?^(etid)biüt)e, nncfi 5^e(ie()Pii t^feffer unb Wcmq mm ^euer 
gel)rari)t unb eimiii iliiuen öictüdH'n iörei cjetüdu, rue(d)cr 
5nni ^Hinbfleijd) jeroiert lüirb. üEÖer t>en ^Ketti^ milber ttjünfd)t, 
fann ftatt ^(e^brül^ unb (ifftg Mtic^ unb fem^eriebeiie ÜBrot» 
frunte üerwenben. 

295. eiHM Stiüwilfim. (i^n ma» ma^et, bret 2)e}u 
(Her Stotitietn, bet nötige 3*«^' ^ ©tftngCt ^^inet unb ein 
poat (^etudr^neGkn werben ^fammen 5 SRinuten (ang gefiicl^t. 
!Dhin fann ein ji^affeeldffeCi iroK feine» aRel|( nttt äBaffet ober 
fBetn glatt unb in bie @auce rft^en. ^tefe iSauce wirb %vi 
füjjen Weft(^ «nb (Stertpeifen fertrfert. 

296. W^iunfttuce. 4 5 iiöffe( flefto^ener ;^ucfer luerbeti 
in ber tiüdcnen ^Mnmu' gelb unb flüjfig geruftet, mit \o 1 
3i^affcr nurgelüxM, ein Üeine^* Stncf ;^tntmet, ein paar ©etuürg^ 
nclfeii unb ein 3tüd ^'^itronenidjale üi!tic(icben, 10 In ^Winnteu 
geEüc^t, bann 2 8pit5glö'?dicu ^lü)ui!t ba;^u gegüjjeu unb 
fü|en Wef)i nnb (Sieripeijen fctjneü leiuiert. 

297. ClWaiieeii. (Knc Uutertaffe öolt getrf)älte ^Icpfel« 
über 5^irnenftücfd)n! über au^nefteiiite SttK\d^n ober 3^üftfrf)9Pnr 
Sffnitofen, S^eerenobft ic. wirb init gan^ menig ^l^afjer red^t 
toeid^ getoc^t unb nad^l^er burd^ ein Bidb getrieben, ^^onh 
wirb ber nötige ^ticter mit 1 i^öffel ^ffer in eine SKeffing« 
Pfanne gebrac||t unb ge(b unb ftüfftg geröftet, mit einem &la» 
^ffer unb einem QHo» ISkin aufgelltöt, bai» ^tnd^getriebene 
nebft einigen (S^ewürgnelten ober einem Stfitf Q^men^ä^ale 
gugefügt unb gef ocfit, bi« bie Sauce fröftig ift. 3Birb l'üfeen 
::l)tttu unb ^unpeifen feruicn. "iind) Xorrobft fann bogu öer«^ 
menbet, ober nur ber au^^gt'fodite Saft benit^t merben. 

298. ö»ciHrtauai, CliHudoatt. (Sin Äaffeelöffcli feine« 
ä)^e^l wirb in einer ^j|ingpjanne mit !^f{er giatt genü^rt',; 
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iNiittt imben d— 8 (IHgeC0, ber ndttge 3udec, ein <StÜd gitTuneti^ 
ideale unb 6 — 8 dl ISJeigtoetn bamtt tiftmtfd^t. $ernacl^ rnivb 
bie ^fomie o»f# J^euer qeftelft unb mit bem @ierlrfjn»fnqcr bnrin 

ßcrü^rt, biö am ^Hanbe iölajen oufftcigcn, tüd)cii tiarf bie 
SRoffe nid^t. Jsie '^^fanne Juirb fd)nen aBne^obcii unb bic Sauce 
angerichtet, oBer fürtiüai)it'nb barin qerü^vt, bi^^ fie etiuav uer^ 
?ftMt: bann tntrb bt'v (*ierf(!)nef bamit ininuMigt unb hex 
äöeinjc^auu! ,^1 nifun tl^tcbl ober (5!erfpei|cu jerüiert. 

299. • (iiercreme. ^In einer äliejfiugpfanne mirb ein .Haffee^ 
(öffeti \)oH feinet ^^el^( ntit SMttc^ g(att gerührt ; hann mecben 
5—8 (Jigelb, ebenfo Jiiet iJöffel 3ticfev, ein Stütf 3»^onentrf)afe 
unb 1 SD^Ud^ ba^tt gegojfen, öber bad geuer gefteOt unb 
untev beftftnbigem Wi^en $um ^oc^en gebtcui^. Itk Pfanne 
wirb bann aBgel^ofiot, bie äRaffe angetit^tet, al^ meiter ge» 
tfll^tt. Bis fie etnia9 ^ful^t ift. $ernad^ mhrb noä^ bec ftetfe 
@<^nee bet (Biet batnnter gernifd^ unb biefe (£r$me jügen 
9Hel^(« unb dierfpeifen fertjiert. 

300. CHrrmild). 12 rolie (^icr jucrbeu mit einer l^abrl 
rec^t tüdjÜQ gerütjvt, bann laii^iaui mit 2 (]1 mariner 3)a(rij 
gemtfci^t unb nacb ^^elieben einige ilornciieu Bai^ über ein 
njenig ^udcx Bcttici^cLuii, i@in frcifttqer Tronf für ÖJenHenbo. 

801. JÖarmc (sofliiofmtli^ für ^runfe, ^ür eine ^|HTtün 
werben l iüiild), 1 (Eigelb, l Äaffeelbffeli gucCer unb ein tieinee 
8tüdiein ^ttronenfd^Ie auf bem ^uer ((j^aumig gerührt, 2—H 
Löffel ^ognac bamtt nerinifc^t unb btefes »»arm ferntert. IHud^ 
falte WU^ mit <£ognac ift ütelen Uranien angenel^m. 



5)ie SKel^Ifpeifen ftnb metflend no^r^ofte i^etiöjte, aber nur, 
mcnn fie richtig bereitet, af« paffenbe ^nfpeifen beigetegt njerben 

unb nirfjt aÜe $agc auf ben lifcb fuinmcn. 2l^enn nämlid) ber 
Äör^ \)iei mit '))lch[}pei)en genarrt ttJicb, jü erfd^laffen bie 
^erbauungemu^teln, iuei( fie ju mentg gereift »»erben, unb 
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vermögen gar halb bte Hetfterattigen Sli^affeit lud^t mel^ de« 
kpftltigen. äftaii foHte otfo nt(^ tnel^c a(9 em« obet ^toetmal 
in i>er Sod^ fotd^ ^ertd^te Dörfern. SBeri^en bk iBtde ge« 
l|5vtg bitr<j^geCo(i^t, fo ba^ fic^ bet tol^ Wl€f^iQe]d)md uerltett 
imb bie SDiel^lteifd^n reeftt oiifcniellcTi, fo fiiib ftc leidet tierbaitlic^, 
Befouber^ ipenii wod) giit getüct^tce, faftigeg Cbft ba^u ge* 
gebin mirb. 

Vtud^ 3päti(r, Älbfn, ^Üfaceoroiu, 9iubcln jc. twb iiatni?aftc 
3prt»n, müffeii aber ebenfalls gut burc^gefüc^t unö frete iu 
ftaif fuubetube^, idiün iiefal^ene^ ^l^affer iiebrarfit tuerben. 
(iJru^e SiltöBe mttffeu längere 3^!t gefotten werben, bi^ fte bi& 
in^ innere ber)e(bcii uoin Dantpf bitrd^^ogen unb gar fittb. 

J^utter ober Sc^iitatij gebacfene SKe^Cfpcifcn, mie Cmc» 
letten, kikt^ü 7C., müfjen luftig unb (ocfer, tttd^t fefi unb ^l^e 
itnb ntii^t fettig fein. 9t\i^t^ ift wibciget »enn an Satl^ 
n^erten erfatoe ^tt!Cfint|»(t fiten, bie ben 9(|^t tiettreifien^ 
j|a Uebedeit erregen fdnnen. SRan legt ober ftettt bal^ bie 
gebadCenen lßtüä)ü 5um ^(Manfen in ein 8ieb ober auf Srottflnfti, 
bie bann mieber jur 8uppe i9em:»enbet werben tfinnen. 

Pie oetfiliicbeneii Setge. 

Tic iBereituiicj ^er Teiche ift eine hex ]d)\vm\c\ex\-i Arbeiten 
ber Äiucl)hni)t, unb ei ueriaugt gru^e ^iutmcrtjamtett, bie man 
bariu qemaiibt ift. 

Da« Metji juUte ]teti tructen, nic^t fUnn^ig fein unb iu 
jaubeni jüaften ober ®c^ub(aben aufbcmal^rt roerben. ®te^t 
ober liegt e^ in ^aden ^erum, fo nimmt ba^ leidet 
^uc^tigCeit in fifi^ auf unb toirb bann buni|>fig unb mobrtg. 

^ie Q^ier möffen frifd^ fein, beim ©d^ttebt nid|t ftaxt 
fd^nNSjipeln, mie e9 bei atten (Siem oorfonmtt, bereu Snl^U 
fd^on fiarf oerbunftet ift unb bie @d^Ie nidftt mel^r audfäQt. 
@o(d^e (Siet, beren $)otter beim furgföltigen 9(uffc^Iageu gleid^ 
nu^eitiauber fäJjrt, finb nid)t mel)x frifc^ unb füllten ;^u gerül^rtcn 
^iud^eiiteigeii uid)i benü^t werben nrnjitii. i^iii idjlcdjteid (Ji 
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lann eine gan^e B\iei\t tmiietbm; bmm foKte jebed etnj^eln 
tn tvnt 

Xet 3udtec fott fein geftofteu, buicd^Qeftel^t ttnb tvodeii fein. 
SRanbetn ober 9tuiUxne mäffen gan^ tcoilen unb bod^ 
nid)t $u ak fein unb mit tom% <Stlvei6 obev j^uder gerieben 

werben, njeil fonft qern Del oii« ben Hernen quiUt. wenn fie 
fttc |id) aUtiü im tüturjer geftofteii über (gerieben werben. 

Tie frtjci^e ^Butter joU gut auegetuetet, rec^t jiijd) luiO 
fft^ fein. 

SBein beeren ober ^Küfincn nni)jen i^nt erlcjen, auf einem 
Sieb abgejdjmentt unb luiebec getrorfnet mecben; laftt man fie 
\anc\ ^Keinigunqe^iücden im Si^aiiei liegen, fo oerliecen fic 
Uiel Uon i^reui guten Qiei^mad unb ^^udetgel^alt. 

Tic .tiefe foU frtfc^ unb t)on guter Oualität fein. ^Birb 
frtfd^ ^ierl^ (aue ber l^raueret) oerwenbet, fo foU btefeibe 
in einer &Ui9^^ mit frifd^ Saffer tfld^ttg umoefd^flttelt 
unb bann einige ©tunben rul^ig ftel^ geCoffen werben. 9Benn 
fid^ bte bidte .^fe gefe|t l^t, fo Wirb ba9 trii^e ^ffer ab« unb 
frifd^ed ^ngefd^üttet, ba9 ^n^e umgefd^fittet unb wieber fielen 
geloffen. Tiefe« 55erfol^ren wirb nod^ einige SRat wieber^oft. 
@in mäßiger ilöffcl öoU bicfer .liefe genügt für 1- 2 kj^r 9)^e^(. 
SBirb ^^re^^efe nermenbet, fo foU biefetbe in ein (Mefdjirr (]e- 
brocfelt mit ein luenig Jncfcr bcftreiit. nad) einiger mit 
etwa 1 lüiuuarmer ^^H^U^) über Gaffer aufgelöiM unb balb 
öerwenbet loerben. 

(^ür bie gewöl^nlid^en gerührten ^Jüle^itetge für 
^pttiifü, einfach Omeletten, ^ier^aber k. wirb bo^ beftimmte 
in eine Sc^üffel gebrad)t, ba$ nötige Bali beigegeben 
unb bann mit ber betreffenben ^lüfftgCeit nad^ unb nad^ ge^ 
mtfd^t unb gerül^, ÜB ein gM^mttig» glatter Xeig entftonben 
ift (Siefit man auf einmal %n M gflnfftgleit su, fo entftel^ 
gei^n äXej^ltnoQett im 2:etg, gibt man )u wenig, fo bilben fld^ 
fefle ileigKumpen, bie fd^wer wieber ^n Oerretben ftnb. (£rft 
wemt biefe SXifd^ung gleichmäßig ift, werben bie (Sier l^tndn 
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9cge&en imb ttaci^ je nöii^^Sebfttf Me äRaffe flüfTtgev gemad^. 
dtöbt ttmn bie (üer gleic^ iitd trudene SKel^f, fo hemdi hk 
tUhetibe Sittbefraft bec (Eiec totebet, iKi( ^(um^ien entfielen, 
totM^ int anberit ^aU tjermteben loecbeii. 

iöei cievülirtcn .St u rf) enteic^en muH ftete ^ijuerft bie frifdie 
i^uttcr, fmVni !ulct}e Uürgejetjcii i[t, ui luier 2cl)ü)fel üermittdft 
eine^ l^ölAfnui! ,Hod&(öffe(^ )o lanflf {ievüt)rt merben, tn^ fte 
gieid^inäHirtei feiner 3alt)e geiiiurbeii ift. Jföiiitet über micl) 
tvmn bir ^^ntter iiti Sommer auf beut (5ffe ^nrt ober feft qe 
njorbeit tu, luirD uortjcr bie 8d)ii)HH, )iiä)t aber bie iöuttcr, 
juerft etmoo cnuärmt. 3" biefem touunen bann ber feingcftebte, 
trocfene ^^ucicr, bie gerührten (^elb imb bie beftimmteti ^e« 
mür^e. <^e beffer nun biefc ^JD^üc^ting geeitert tuirb, befto luftiger 
mivb bie ä)^afie, toeU mit jebem ^"9^ ^uft l^tiietn getrieben 
totib. ^temuf toirb bann gefiebtrs fättfjlL ober gette^ene« f&xot, 
eine gelochte ober geriebene SKaffe unb ber fiecfe (Sterfd^ee 
bamit t^mif(|t, tote ei» bod ^legef^t t^orfc^reibt. 

^ur (Srfongung eine« rec^t fteifen (Sierfc^neeg merben bie 
forgföttig gefcljiebenen SitoeiH in eine qlatte £djüjiel über einen 
blanteu SDieijiiuv üDci .Sluptt'i"tc|[el c;ebracf)t, ein paar 3al^' 
törntfjen ,^iigefügt unb mit bem 8c^neebcfcn über einem 
faiiuiu'iiLV'bunöencn Trafjt erft langfam, bann immer )d)ncUer 
gerührt, bie ba^ (^eidjin: untgetcf)rt tuerben faitn, ül)ne baft 
ber «Scfinee i)eraite fällt. So tüirb berfelbe unter bie ieigmafje 
gemiid)t, bod) nur jo, ba| btefelbe gleichmäßig au^fiel^t; bann 
toirb fie jogleic^ in eine gut ntit Butter au^gejtrid^e unb mit 
SWe^t, ÖJrie^ ober ^örotmel^l beftreute /Vorm, meldte einen etttw 
4—6 cm lol^en fSUmb ^ gleic^ägtg etngefiiUt nnb otdbolb 
im mftgig marmen Ofen gebacken, Ofen barf nid^t )u 1^1 
fein, bamit bet Stni^m pxttft ge^inrig oufgiel^n unb bann (ang^^ 
fam trocfnea fann. ^Bd au gco|er ^i|e bilbet fic^ gteic^ eine 
ftrufte au^en l^erum, unb ber innere Seig faitn fid^ nid^ me^r 
auShefymx, bie Ärufte nic^t mebr fprengen, unb ber 'Xeig toirb 
be0()al6 tuccticj. Vlurii fann bei aufgegangene Teig luieber ,su- 
fanuuenjaUen, menn bie Ofentürc oft unb gon^ aufgemad)t mirb 
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unt» ritt laCtet iiuftftront ^nni ftiic^n gefangen fann. 3)er 
eingefd^obene Studjen fott ganj| tu^ig fte^n Ueiben, ein 64teBen 
ober SBenben, Beuor Me 9)?Qffe txodm nnb feft (^croorben ift, 
Bemtrft mfeber, baß fie i^uiammenföüt, unb fcinn biefer Sedier 

nidjt mcl)v qut cieiiiadit uu'vbon. 

Tie qlculjLi; ^^ititiuvmiV*" ucrlaju^en bic iHTfcfiTebmcii ^luf^ 
Iniifc: nur iiniH bei ciiiit^cn btTtt'Ibni btc (v^ruubuianc ,^iu'nt 
breiartig 11^'^^^*)^ '"'t' ^'i'i luciiin nbiietiil)lt »mben. XHei bicjeiii 
iycrfoljrcn iuirb mau |id| l)iitcu, bie (ficr iti eine l)cmc IVaffe 
^11 tntffftfTt, tüett ftc fug(d(^ gertuuen unb t^tc luftige )tBe)(l)affen^ 
^it üerlieren iinirbcii. 

'^ie ^etge j^u ben l).<ubbin(j^ roerbcii in (jleic^cr Siei^en» 
folge eingerührt, nur mcrben bann bie fertigen Xeige nic^t im 
Ofen, fonbetn im !od|enben föaffer naHenbet. ^ap Brandet 
ed befonbere gformen aud 9(ec^, nyelc^e mit etnetn feftfcl^lte^nben 
t^ecfef lierff^ fein ntflifen. $tefe mit bitter befttid^nen 
l^omten merben nur ^n ^/^ geftlHt, bonn ^ugebeitt unb in fu 
üfef fo(f)enbca SBaffer gefteOt bafe nid)t über ben il<er)rf)(uft 
gefit. a(fu Beint Morfien nirf)t bineinfliefeen tann. ^e nod^ (^röfee 
uu^ vsiitjalt bei ryt'iui lueiöeu biefe ^^^ubbing« — 2 Stunben 
un anter brücken gefoctjt. ^ür eiugeto(^te^ SÖaffer nmf? anbere^, 
ebenfalls fod^enbe^ beigegeben tocrben. iBewu bie ^^^nbbiug^ 
nun feft über bicf c^eniorben ftnb, tva^ man ertennt, lueuu mit 
einer c^abel über einem tpiHfii .s^öl-^c^en ^ineingeftoriien mirb 
nnb nic^tö mel)r baran f(cbeu bleibt, fo merben fie auf eine 
^^Intte nmgeftür^t unb bie ^orm nod) tnrije ;jeit barüber ge> 
laffen, bamit ber dnt|a(t k)om ^tnpf abgelöst mhrb, unb §ernac^ 
mit einer {»ffenben Sauce ^u Ziljä^ gebraii^t. 

3ur iSBerettung aufgewallter ^etge mu6 ebenfaU« 
eine beftimmte 9teil^foIge ber SSerricl^tungen bead^tet loerben. 
Ungeübte ^erfonen tun am befien, weitn fie einen %at 
9Ke^[e9 an einen Raufen auf einen faubern ober ein 
Ä^fbrett bringen, juerft bie ^roctenfnbftanj^en, we(c^ ba« be* 
treffeube ^He^ept üürjd)reibi, luie BaU, ^udex, (geriebene ÜJlan^ 
beln K., bamit mtjc^eu, in ber ÜKitte be^ .'paufene eine ^öertiefung 
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mad^eu unb battn mit bet erfovbetltc^ett g(ü))igfett bad 9Re]^( 
^etg toermengen; biefet totvb bann aud^ auf bte iSette gelegt, 
bo^ anbcre ^JD?elft( na(^ nnb nod^ ebenfo bc^anbcTt. ^orouf 

luiii) allci iciL] ,v'lrt»"nen gcnoinmeu inib fo ianc\e mit bcu 
.^änben getnetet, bi^ her 5'et<^ tiirgenb* inclir aiitfebt, glatt uiib 
gefc^mctbtn tft. So luirb er, meim er luarm aii^eiiiarf^t an ber 
Spänne, lueini er fa(t aniieriifirt nuirbcn, in füblein :)lauuie 
eUmi ' ; 3turu^e iu-iini nt^li^n^"!' ^''ii^ "^'^ einem reinen %nd^ 
über mit einer 3c^u)icl bebedt, bamit er niö:}t frnftig mirb. 
äS^renb biefent ^Hn^rn^en tommt bet ^eig nte^r obet toenigeip 
tn (^a^rung, tt)irb bel^nbarer, (ft^t firf) leidster formen ober mit 
bec ^U^etntn Wai^ audeinanber treiben, ^'t ber 7etg ;^n 
trodBm angemacht, fo retgt er Uitf^t ab, ift er %n iui% fo mug 
t^iel Wttffi nad^gefhreut Merbe n, unb er roivb bann unb f)n:bbe. 

^te i^^anMung ber 8uttetteige oetkngt befonbere 
9}ov)icl)t. ^tefelben tnAffen immer in !ü|tem SÜaum gemad^ 
merben. ^lle*, wo« man bo^jii bröiid^t, m«^ ebenfalls Mt 
fein, alfü idjüii uurljer an Eütilen Cii gebradjt lucrben. :^e mä) 
bem 3*oerf mirb bte JButter mit bem WeJ)( oerrieben ober erft 
al^ gut au^gehietetc unb in eine i";Ieici)inüBige Sdjeibe ^cioimte 
9)ia)fe anf ben nad) üurc^efdjriebener 'A^eife an^getual^tcn leic^ 
gelegt, ^'erieibe luirb bann mn nier 3eiten, mie bei eiJiem 
^i^afet, baniber gelegt, nmgctetjrt unb »oenigften^ 10 äKinnten 
rubig liegen getaffen. ^iernac^ kutrb biefer Xeig ^u einem 
langen unb breiten ^onb ait^gettjal^t, tva^ kfjx Uorfic^g ge* 
fd^b^n mut, bamit bie Butter nic^t b^rau^tommt, mieber fo 
}ttfammenge(egt, bag bte (Snben nad^ innen tommen, unb totebet 
(tegen gelaffen; btefed toirb nod^ 2—4 mal mieber|ott, unb 
mu( bQ»%n9m(ü%en ftetiS gegen fid^ unb Don ftd^ gefd^eben. 
(Erft menn ber tetg ba9 (e|te Wtai au9gemal|t »erben mug, 
fann e9 nadb aßen Oier ©eiten gefc^e^en. 

Wlan Ijat ganj^en leig, loenn gleich niel ^JDie^l unb 
iöutter, balbeu leig, menii nur ball) lu uijiuer 'x^^uner toic 
SOiel^l ober nod) loeniger baüon oenoenbet mürbe. l)(an tann 
auc^ einen ^eil ber Butter mit bem mijc^en unb imr 
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«nett $et( tMnratif legen, tittmer ahet imtg btt Xeig bte gteu^ 
SEBei(^l)ett ober ;ycftigfett §aBen tote die SBtittet. Statt lautier 
faitn ftttc^ eht %dt frijdie^ St^toemefc^mar^ oevtoenbet merbeit. 

5^ic geriebenen i^ntterteif^e ftaBcn njir ben Untcr^ 
id)icb üon öcm Durincn, ban alle ^^iutur mit öciii lUce^l verrieben 
nnb bann and) mit qan;^ faltem 2iHi)fa* ^um -Teiii anqemadU 
iüirb, VHei beiben cmviit l)lt ftrfj, '2 i*öffel guten ^jiiß mit 
bellt "JiMtiHT mtfcfien, \va^ bcn Jc'u} etma-? treibt. 

lUiür bcteiq faiin aud) in ruarmcicr -Xempcratiir bereitet 
tmb babei lautoarmei^ ^ü'er, oermtfc^ mit etna ^^e)jecHH^ 
SRotrcm Oerrocnbet werben. 

^nbeltetg toirb o^ne Butter, Strubeitetg mttetnmd 
iBttttet berettet. 

iBet 3:etQ, toe(c^ mit fl^mtfci^t toirb, tttitig man }a 
barouf ad^tett, bog lej^er fel^r fein ge{to|en unb geftebt tft, 
fünft wirb bitrd^ bod Bäfmd^en ber jlornd^n ber Xeig nitr 
feuctjtei, unb e9 muB bann $um 9{acl^tet( Wteber mel^r fßltf^i 
^nt^efe^t Werben. ^}nin harten ber qewal^ten Zct^e mi% ber 
Cfen immer ^eift fein, unb e« ge^t ba<^ harten tietüöt)nlid) fdjnell, 
V^—' s 5tnnbe. Xie iBacfbtecfte müffen nur mit ^^ntter ober 
Bped beftrici^en werben, menn meniq ober teine Jöntter im leiq 
ift: int nnbern ift bo* unnötig, ba ber gute löuttcrteig 
md)t fenfUU. 

•J^ie ibetjanbUing ber übrigen ^eige richtet )id) nad) ben 
fd^on befc^riebenen ; nur bie @ i e r r ö ^ r I i inib i e r n u b e i n 
Oettangen ein abtoeic^enbe^ ^^erfa^ren. btefen werben eine 
^n^^l (&et in eine @c^ffe( aufgefd^tagen, fftuerlid^r ^fpxi 
ober ^(offene Butter werben gugefägt (auf 1 & ein ((einer 
£jiffet ooQ), bad ndttge Sal^ betgegeben unb gertt^rt, bis ntd^ts 
mel^c in ben (Stent ^ufammenl^ängt. $ann toirb fo oiel 
l^tnein gegeben, all» erforberlid) ift. ^al» &an^ Wirb nad^ 
fpcjicUer 5<orfdjrift be^anbelt 
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80-2. «IDaftrgnedbrfi. 200 gr .loofergvie^i luirb juit lau- 
junriHcm ^^afier übergü)H'n itnb fo ettpa 1 vätunbe üeheti qe- 
laffeii. Tann merben 2 l lUulrfj ober aud^ ,^ur .t>niftt' ^i>nffer 
^eif] (^nna(f)t, ba^ ftarf autqeiiuoüene .s^nfcttiviiK^ intb ba^ iiütic^e 
Bai^ ^ium c^ec^cben unb mtiibcfteu^ > ^tunbe Qetod)t. 8oUte 
bec ^&xei bid fein, fü wirb er einfach mit !iDJi(c^ ücrbünnt. 
9torf| Mfttger loirb ber iÖm,- wenn ba« .feaferqrie* Dörfer in 
$)utier getdftet, He ba^u gegoffen unb fo meiter getod^t tvtrb. 

80a. Ildi»lfd. 6 ^etfonen toirb 200 gr ^ ge« 
nmfd^, mit fo i»tel SBuffetr boft ei gut Hatftber ftel^t, ^um 
J^uev ftelmMj^t unb auf mftfttgem gcuer emgefod^t. Sn ethet 
aubem Pfanne »irb 1 V« — 2 l 90WI<I^ ^eig fiemac^t, 1 i^rife 
tgol^ unb ber anf(^cquüUcne ?Rei<j hinein gegeben imb ge!oc()t, 
Bis ber S3rei bic ticl)ürigc Xicte unb unten ctnc ({dbc .\lvuftc 
l)at. iönttcr unb ;^urfci- tönncn nad) vHeliebcn btMt]i'tieüen 
nurbcn. ?un Sontnier entpfiel)!! fid), bic ^üiild) öb,^ro()nien 
nnb biMi ^Kat)ni bann miebcr etioa 10 3)?fitnten uor beut ^(n 
vidjtcü bar unter ^ii mi\ä)en, \ml bi<i gon^e läWild^ im Sommer 
(jernc gaiiint. 

^}04. SM(|lbrcu ^luf je l i^cviüu mab 1 iiöffel SWe^I mit 
1 Xaffe iWilcf) narf) nnb nad) in ber ^^fanne gan^i gtott gerührt, 
1 ^^rife ^ai^ unb ein )!Öröctii frifc^e Butter hinein gegeben, 
bie ^fomie bamt oufi» gfeuet geffcettt unb bet ^nl^t unter 
forttt)ft^eiibem 9tfll^en ^um Ülmi^t geBiwI^t ^entod^ tmb^ 
er ouf fci^tiHicl^ ^er gefteSt uub mol^ Vs ®tunbe getiKl^t; 

9Kan fann baj^ WUe^ nur in ble ^et^e Mi^ ein^ 
rfilfren, ber SIret mtrb bann ober menigec fein. 

30». ^rttdbrrt. 1 l ^Htrf), eine ftorfe S^xx^e B<i^ unb 
iMii 3£ud(i 5öutter merben 5u)ajnuu'it Iki}] t^tuiadH, bann 150- 
bi^ 200 f!^r iBei-jen (^rie^ l)incin giriiijrt unb auf fdiiULuiiem 
J^uev gefodjt, hi^ fid) unten eine gelbe Ätrufte angtui^t l)at. 

Pfanne .wirb bann etma 5 )^)^tnuten ^0ebecCt oom Seuer 



Digitized by Google 



— 144 



geflettt, morattf {kl| Beim Knridltnt bk Krufle (effer aHdfen 
lA^t, toad Bei aUeit ^etforteit Beaii^ten tft. 

äCMi. Hifelret. 1 kgi* ^rot toitb in böttne Sd^eiben ge^ 
fd^nttten, (aflcnmeife in eine ©d^fel georbnet, 2~3()0 trr q^- 
riebener Älnü* ba,^nnjct)CJi geftrcut, alle« mit fo öiel foctjeiiötm 
©offer übeigoifcn, ate bae ^rot aufpjaugtn ücrmag, imb 
pfltDtitt eUm 10 Uiumiten \tei)cn gelaffen. .v^criiarf) rarrb in 
eiufv i^jonne ein ^tüctli ^^lutter beift gemadu, i)ae i'ingeiueicljte 
^^rot bincin gegeben, mit einer sivwic eitlem feineu ^rei 
geftu^n unb mit ^liid) geiuüujdjten I)i(te gefoct^t ; on« 
gerichtet unb mit gelb getöfteteii ^n'iebetu abgejci^mäi^t, tarn 
bte 8peife ferotert nmrben. (Se^r nal^^aft.) 

807. SkrtMilini« tiiR ilftieii »rci. Siefteu k»on mi^, 
@ried^ ober SKe^tbret iDevben no^ nmtm mit einigen gut 
gerfti^rten (Skm, Saditv imb nad^ l^lieben mit iRoftnen ober 
fBetnbeeren jgemtfd^, in eine mit (altem Saffer au^gefci^menCte 
^orm dngebriltft unb %wn (Srfolten geftettt. ^nn n^irb bie 
8pei)e auf eine platte geftür^t unb mit einer Dbft« ober SBein*= 
jauce talt m Tifdi gebrncbt. 

308. ^IJölenta. Xü]]ci\ 'Uhiucx mit bcni iiütigen ^ai^ 
merben fiebcnb gemacht, ,1 liajje 9)^ai^gTie^ eiugenibrt n"b 
5 ■!Ü?iuuten gt'Eürf)t. .s*')cviiad) inifrf)t mon 2 0 Toffel geriebenen 
Ääft' baruutcr, viditet bic iüiafje nn, beftrcut fie mit gclO ge- 
rb|teten ;^iüicIh1h unö gicfit ciu menig bciHe '^-^uttcr Darüber. 

H09. ^ilenta smrvcv M. l 1 tUiid), 125 «r,. ^eai«^ unb 
ein menig Bai^ merben ^u einem bieten iHrei getüd)t, ongerid)tet 
unb aum d^rtaiten gefteUt, ^noct) in 8(^ben gefc^uitteu unb 
ol^e <lier gebraten, ober «mä^ mit bem Sd^ufeic^ in f leine 
Stikllein getdft unb gut burci^getdftet. ^efed ift mit 9tÜd^ 
genoffen eine nal^rl^fte unb billige 6)ietfe. — ^an lann bte 
^m^fd^itten ouci^ mit geriebenem ß&fe beftreurn unb auf 
eiitem mit Butter ober Bped beftric^enen 8actbtni^ im Dfen 
boden. 

(S^rie&fi^uitleil. SBon l I tHiid), m\d)c abgcrabmt 
fein füun, 125 gr ÖJriefij unb einer ^rije ^oi^ mirb ein bidci 
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iOtd gefod^t, m eine genftlte @d^üffe( angetk^tet unh f att gefiellt. 
$ema(^ mitb bet i^et auf ein teitieS lilrett timoeftürjt, in 
beiiebtcj gruBe Sd^ciben gefc^nitten, in gerührten, gciali^enett 
@iern umgcmenbct unb tti l^eifeer Jöutter auf Beiben Seiten 

gi'bndi'ii. Dean tann aiicf) ftott SMild) niu ial^^iuaner uni) 
ftait (iUicv« nur iüiet)l Dcmeube'ii i'/g k^r auf 1 1 SiiMHU'r). 

811. ^e^tm^iftrr Äeiö. Aür 6 ^^cvioiien loivb ','2 kgr 
^)iei<^ gciuafd^eu, niit t)a{h Wa\)«x, i)aib ^ki)d)fnü^ unb bem 
nötigen ®a(5 auf m6(tgein gfener, o^ne barin 5U rül^ren, toeic^ 
gebämfjft unb eingefoc^t. IReidtorner inüffen meii^ a6er 
iiod^ g ana fein. $at man feine ^leifd^btu^e, fo mirb Toffee« 
löffelt t>oU J(ei)c^e;rtraft mit bem nötigen ^ffer gemifc^t unb 
ein @til(fft Butter i^ugcfiigt. 

312. ^ifitto. 'iOO gr jHeie iinrb tnietcii, angebrüllt unb 
.ViMldjcn einem Zndj trocfcn gerieben. I;ann mirb ein ftorter 
l^öffel ?^ett ober iButter l)ei§ gemad^t, 2 geliacfte ßmieOeln inib 
ber iilci^ loerben barin geröftet, bii^ bie ^^toiebeln gelb fiiiD, 
fo oiel Siei\i!S)hxü\^, bag |ie gut barüber fte^t, ba^u gegoffen 
unb ba9 ^nge auf fd^mac^em ^er fötnig meid^ gebSm^ft. 
$eim ^nric^ten mirb geriebener M\e bamit trermifc^t, ober e^ 
merben fteine BtMii tmn QkfiüQiei, SSurft ober 3c^infen barin 
gebönip^t. 

Hl 8. .Qädfnolipii. ^üx (') %k\\m\cn imib etino *2 
iüM)!, ein ,Stoffeeiöffe(i Salj, 1 - 'S (^ier unb bie nötige iö^ilri; 
5u einem bieten, piamnten^ngenbai Xeig gernt)it, hk er 
JBlajen mirjt. x^on biefem 5:eig werben mit einem i^ofjel ober 
Ü)UM'jer tleine, (ängiic^ ^tiUtli abgefc^nttten, in ftarl foc^enbe^ 
^al^maffer gebraut unb einmal oufge!od^t. ^amt mirb eine 
feuerfefte ^^atte mit iQutter beft^Mlen, bie $M^i merben 
lagenmeife, gut obgetropft, l^inein gebroii^, ba^mtfiliett gertebener 
Mäfe geflreut, marme SKi(cf) barüber geguffen unb auf gü't^enben 
Äot)len noc^mot« nnfgefoc^t. ^nic^t merben in iButter geröftete 
iHrofnnien barüber geftreut. Uebrige .Hnöpfti fönnen nod)mal<^ 
in ^luit'i jjt'iJiaU'u über ücnuiegt in bie 5u|>pc gfüiadjl merben. 
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314. «Ilm «ft thi$m. $te fBeteim% Üe« Mged tft 
gteic^ toie in l^ortger St^ummer, etoifo imS ftod^n in ®ala= 
moffer. I^tt We ftndpfit ol^ouf fd^nrintmen, merbeti fte 

iHTau^ qc^uqcii uiib in anbetet tjciHe^ ^at;^niaficr L^cbrnd)!, 
wo ]ie Hecken bleiben, ober nidit fodjeii biirfen bic^ fur^ öor 
beni ^liirid)teii. 8ie luerben limuic^ oiif eine 4-^Iatte (^ebrnd^t, 
i]eiiebeiiev .vläje luirb ba.vüiidjeii iieftreut imb baö Wnn,3e mit 
,^ei!m'fener VHutter über mit eiinf\nt x.'ütu'1i5 XfoU ^.Hratenjaft über- 
ciü)jcu. - Uebiifl ciebliebeiie Äliiupfli jmb jel)v c|iit, rueiui |ie 
nur eitifa(f| tu Rüttes gebcaten merben, fie gelb unb t>uxä^ 
unb burd) ^eiH fi nb. 

315. 8BiR(rHiitttll. ^lic^t t)icfe )Hrut|c^n6eu mctben 
in bilnnen <Spft|ltteig getaud^t, in tiM^be^» (gal^iwiffei; aek^t, 
5 äXinuten gefotten, auf eine platte gelegt, nacl^ belieben ge^ 
rie&enev ^Afe ba^mifd^n gefhceut unb mit gerbfteten 3^iebe(n 
dbgefdjmälst. "Skan tmin bie ^c^nttten auä) iu feiger ®uttct 
ge(6 bacCen. 

316. ^siiflcrfliajff. ^lür « ^(.U'riüuen uierben 120 2fr 3pe(f 
in tleiiie "ii^iivfeli gcfrfjiiitten unb in bev '4>Uii''i^^ O^iH i]eiiuui)t ; 
eine Untenaiie üüü fleine ^Uotiuüifeli lueiben barin gelb iierüftet, 
eine (\y\)}]c .^■)anb tjoll Spinat unb ^^-'^^^ffili^' jauber n^'iuaidjen 
unb Tein geljactt. .s^^crnad; merboi '/s "iWe^l unb 1 Äaffee- 
lüffeli ooU 8al,^ mit 1 lamuarmer SDJilrii ober ^löaffer qfntt 
flerül^rt, 4—5 (j^ier, ba« gerijftetc 5Brüt nnt bau Sped unb 
boö fleljadte (^röue bnrunter pemifc^t inib AlIöBc öou ber (^cd^ 
einec^ f (einen ^pfel^^ bflrou* geformt, ^iefe werben in ftarf 
twifeube^ ^al^moffer ober noc^ beffer in ^(eQc^biiü^e getent, 
10 äRmiften gefönt, angetiti^ unb ntit geröftetvn j^^^l^it 
obgefd^ntAl^t. 

317. «fMilNiMle 9l«Mi* 1 m^l 2 ftaffeerdfffli 
Sola, 2-4 (jßft unb bie nötige 'JD^itd) ober launianne» «Baffer 
merben gufammeu ^u einem ^eig gearbeitet, bi9 er nld^t me^r 

tlebt, unb bann Stunbe ru^ig liegen getaficn. .öerunti^ 
loerben npfeliirunt ^tiirte baoon nbf^efrfinitten, biefefben runb- 
ii^ gejoruit, boim büuu au«^gcu)al5t unb auf ^üc^eru ober 
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einem jaubciii '-l^xctt ctmaS oBgetrüctnt't. ^ie eingelucu Stüde 
merbeii mit 9)2e]^l Beftäubt, Qiif(^eroUt, quer in fd^male @treif= 
d^en gefd^nitten, an<jc'iiiaiibtT nejcfjüttelt unb je md) Itmftänben 
DöUig (^etrofftiet. iUir (>)cbrauc{) merben fte in tSa[,5iuaffcr ein- 
mal aufnct'ori)t, mit bcr 3diiinmteUe ijeraii'? n^'^'-'i"!^'^'/ lagenmeife 
in eine mit Butter beftridjene Äoc^ptatte gebracht, bajroijc^en 
(geriebener iJöfe geftreut, mit marmer ÜRi(dE) übergoffen unb auf 
gtü^euben Stollen ober im Ofen noci^ma(0 l^et| gemad^t Stoc^ 
Illeben tonnen fte mit geröfteten ^rofamen ikberftreut ober 
mit ^Totenfaft übetgoffen merben ; im Ie(tem gfaHe bleibt bie 
äftilc^ nieg. %nä^ tm^ gefoc^te SOtaccavoni fönnen fo ab« 
getobt loetben. 

318. CicriKMtt. 6 tier n^ecben in einet 6<i$ftf[e( tüd^tig 
gefcfttogen unb bo» nötige ©ötj unb fo t)te( 9Ke§t eingerührt, 
ük> bie ©iermaffe nnuiuiint. Süi)aiiii luiii) Oer ^teig bearbeitet, 
bi<j^ er nirf)t luclji an ben .^)önben !(eBt, unb Weiter wie in 
ooriger ^Jtuimncv angegeben be^onbelt. 

Hli). UtiMUtn. '/s 1 Ü)af(i^, nO^rr i^utter, 1 ^rife ©at^ 
itnb 2(X) "ific'i^ werben gufammen p einem bieten i^^rei ge- 
tüdit, angerichtet imb falt geftcllt. 5)ann merben 8 (Sipelb 
bomit oermijc^t, barau^ auf einem mit SD^e^l beftveuten Hid) 
ettt)a 6 ein (ange unb ^mei mal fingerbide 9ioUen geformt, 
biefetben im gerührten ©imei^ umgewenbet, in heißer 53utter 
- gebaden unb mit gefoci^tem Cbft ober auc^ pum Sl^fd^ feroiert. 
iBiebt man bte Klotten ffl|, fo n>erben Quäet, 3^^^^ geriebene 
9RanbeUi ober 9hi(feme mit bec 9!ei9maf{e gemifd^t unb bie 
^oKen mä^ bem ^ßaäen mit Qaäet beftreut. 

d20. Mlrtt. 5 (Sier loerben mit Soffetn a»i(c| 
ober Än^m gemifcfit unb bo« nötige Sal^ ^^ugefügt. ^HJnn 
werben m einem *i^fäiind)en 40 g^v \x\}d)C Jöutter ,^erlafien, bie 
@ier Ijiiicin Licciebcn unb gerührt, h'i^ aiie^ fleine iBrüctIi unb 
biefe burdjgebiuten finb. "ü}^an fann auri) tiein gcfct)uittenen 
Bfbinten ober Äa(bv?braten .^ufngeii, aud) in ber )öuttcr perft 
fein gcirf^nittene i^<rüt^ii^t^t rbftcii, bie (^ier barüber gießen unb 
mitrt)]tcu, bid aüe^ ift ((i^ierrüfti). 

11 
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321. iKn^ähn. Sfit d ^oneit toerben 4—600 gr 
3Ket)(, a— 5 (Sler, bai nötige @a(a unb SRilt^ i^u eittm bkt« 
flülTigen ?et<) (^emoc^t. ^attn lotrb in einet fla(i)en Pfanne 

1 Söffet üüll iBiittcr crf)itit, bio >>ä(fte be^ Xeiflc^ iymcm c\e^ 

i\ü]\c\\, nuf ber tiutivu vititc i^lIukIlii, J)!erauf umflefi'[)it. mit 
einem 3c^öufe(dicn in fkinc iBvuitli t]eieili, bie bann c^eruftet 
iiiib gut burd)cjebaiten lucröen, bnnii bic anbere ^cicj^älftc 
ebenjo gebacteu. i?or bem \Hnriri)teii luirb iiorfi ein mciiin 
feinet Sat,^ borüber ficftreiit. ^ei bev i^-iereiimu^ Diejcr 3pcijc 
joUte man immer nur mäBigee, aut befteu ein fito^leufeuer ^abeii. 

322. ©irr tn fuirer Stufe. :?fn einer Pfanne merben 
ein iiüffel iöutter E|ei6 gemocht, ein lialber iiöffel ge^actte ;]miebeln 
unb ein ^Iber ^ö^ei WU^i borin gebünftet, eine ^afje $(eifc^^ 
befliß unb @Ia» (Sfftg jugefagt, bad nötige @ala, eine ^rife 
Pfeffer ^tnetn gegeben, bie @auce gut bun^gefod^t unb 6 (Ster 
f9 bo^u aufgefii^tagen, ba| bet ^ottec fd^ön in ber SRttte bleibt. 
SBenn leitete fd^i3n bitf getoovben finb, merbeh fie mit einein 
©c^öufelc^en be^utfam ^erau^ ouf eine ^atte gei^oben unb 
bic 8auce forgfältig nebenher gegojfcn, ober oudj bie (iiev in 
bie «^auce nelent. 

823. C^ifrsCttiflftle. 2 Üöffel mü feiucv? aVel)l luiib mit 
Ü)?ifd) )d)vn glatt flerüfirt, eine ^^rifc Sal^, 4 5 ^ier unb 

2 JL'ütTel üüll faurer ^)ial)m bamit tüditiq tiemifrijt. 5^anii mirb 
in einer flachen ^|?fanne ein 3tüct J^ntter lieiu nemadjt, ber 
Üeig tjinein gegojien, gleichmäßig unuieidjmenft uub eine ^U^tnute 
^ugebectt, f^md) forgfö(tig umgetoenbet, mieber gebedt, jc^neO 
auf eine manne platte umgeftürjt unb jofort ferüiert, beöor 
bie ^od^ aufgegangene Omelette mteber aufammettfftUt. 9^o(i^ 
feiner mtrb biefed ^txi^t ol^ne Wlt^l 92a(^ lOetieben tarn mit 
gufter ober bann mit ^fi^tttlaufi^ getpftr^t tperben, ober e« 
töunen auä^ iQleerenobft ober fein gej(^ni|efte faure ^epfel unter 
ben Xeig gemifdit merben. 

?I24. matu^tJi wit ©rlÄHfrlii UNt SM. 3 Söffe! 
DüU Wel)l merben mit 3 dl Waid) glott n^'^'^^Ji^^ Unter 
ta)\c UüU gejüttene unb tali geriebene d^rbäpfel, 4 ©icr unb 
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ba^ nötige bamtt tienttengt Siuit niecbeti 2 Söffe! twQ 
@fieiftDfltfe(t m einer ^fänne l^et^ unb fd^ött ge(6 gemad^t, bie 
|>ä(fte bed 3:eige9 tottb mie eine OmeCette battn geBa<len ; mit 
brr anbem $Mfte toirb in gießet '^^q\\c k^etfal^ren. (^^al^rl^aft 
mit) ütUtg.) 

325. Lüfter (üerNdjen mit ördt. l leller boü ucriDiegte^ 
^ot wirb ntit SWitd^ nur angefeucfitet. Xoint njerbeii 4 ~~ö 
(Rer, eine ^ri)e ©alj, ettt» & fiöffet fl"^ unterdnonber 
gerfll^t, ba$ Q3rot unb menn ndttg eine ^albe Xaffe WLä^ 
ober SÜa^m bamit nermengt. 3n einer flad§en Pfanne uM» 
barauf ein Stfld lautier ^etg genmd^t, bie Srotmaffe l^tnein 
gegeben unb forgfSCtig auf beiben leiten geBaden. Sbä» Um« 
menben be9 ftuij^n^ gefd^tel^t am Befien mit einem flachen 
^fannenbeefiel. ^ngerid)tct, wirb ber jlucü^n nod^ mit ^uäin 
beftreut ; (enteret fann ober nuc^ qan,^ meggetoffen unb ijum 
ii^arfcn fönnen .^picfbrorfli ucniHMiiict idcvlicii. 

326. Gerillte Cweletttn. t^on 4 i^öffeln mci){, 4 öicrn, 
einer ^^?rife *öal5 unb ber nötigen »irb ein feiner ^eig 
gemndjt, bann in einer flachen "ißfanne, in gewohnter Seife, 
4 - 5 bönne Cnieletten gebogen unb onf einen reinen, §p(5* 
teüer ober $a))ier gelegt, ^uf biefe mirb eine bünne ^if|t 
fufied $(pfe(mui» ober anberes ge!od^tei9 ober etngenuu^ted €Bft 
geftric^n, ^ernad^ anfgeroQt unb in l^atbftngerlange Stiiifn 
gefc^nitten, toelc^ aufrecht auf eine ^^(atte gefteüt unb mit 
^utfer Beftreut ferbtert merben, 

327. S^infcnöwelttte. 2 i^öffel 'd)k\)i wexbm mit Htttt^ 
glatt gerührt, bann 4 Üicr, bov nötige Bai?^ imö mit t)eliel)igen 
©emür^tröntern ^erljacftc ^djintenreften bamit Decmijc^t.^unb 
in gewohnter ä^eife Dmeletten gebadeti. 

328. Mae <ücfta4fi. dtne groge ^anbDoU @)»nat, 

3mieBetrbl^ren, ^:ßeterftlie, Wm%tn unb ©d^nittlaucl^ merben 
gertjafc^en, fein ge^actt, gefallen unb in einem Sbffel OoK SButter 

einige ^3J?innten gebanipft. '^ann miri) üun 2—3 iiöffehi öoH 
iÜici)l, H 4 i^kxn, bein nötigen ^at^ unb iUaidj t-iu flülliger 
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^0 gentad^t, tmd ^^rüne hamit tiermengt unb in ^uttec lang^ 
fom intb ^gebedt gebacten. 

329. «cfMaMct. SNc^t su btife ^otfi^&en loerben 
fd^tteü in SXttcl^ getoud^t, in geeikl^rten unb gefallenen (Stent 
umgen^enbet, in l^eiBer ®utter auf betben Letten gebacfen unb 
fogleic^ gebrad^t. 

880. drlieerfilNttlen. Seggli ober f^onnenbrot hiirb in 
1 cm biete 3ci^ciben gefc^nitteii, fd^ncll tn iBitttcr iKÜgcfb (^e 
baden ; Dami luirb eine Uatci tane Doli i\ui cilqcnv uuö auf 
einem ^ifb abqefdjtpenftc (Jrbbmcu mit öO lüO t^r ;]iictcr 
2- 3 aiHnuteii tjetoc^t, fc^ncU auf bie )örütjc^eibeu geftridjen 
unb haib jeröiert. 

aai. ^rfätttfd Jbrot ^ fi^eggli werben nun i^rer Korten 
^trufte befreit, b. l). biejelbe tutrb am Ülietbeifeu abgerieben, 
bann in @(i^iben gejc^nttteu, boci^ \o, bag fie nod) auf einer 
@eite j^ufammen l^öngen. dlmx wirb eine ü}?ijrf)ung, l^ergcftcUt 
au9 2 (Sietn, 2 Söffet t>oU ^uctet unb 2 i^öffel ooU ge^adten 
SRaubefn ober dln%tmm ^niifd^n bte Reiben geftretci^t, 
biefelben toieber in oortge ^ornt gufammeit gebnnben, tn l^ifier 
ISutter fc^neU gebaden, Dorn l^iitbfaben befreit unb mit fABer 
SS^einfauce ferbiert 

332, SRtldirilirli (Softnac^tfüc^rii. 1 kjrr gett>örmte«t«0^el)(, 
'2 Äaffeelüffcli üoll 3al,^ iinb 1 .St äff cd uff cli üüU '^^nitpiilücv 
(Wi)d)uiui Dun 1 Xei( ^Katroii unb 2 Reifen pulücvifievtnn 
^Äinftcin) incvben uiiteinaubcv c^i'inifdjt mit I marutcr 
woxin 80 iöutter ^^crlaffcn ift, ^n einem fc^ünen, 
geft^meibicjen Teig gearbeitet, bi^ bid'er nirf)t met)r nn bcn 
^Oänben tlcbt unb btafig ift. ^'icfcr luirb baini mefferriirfenbid 
audgenxtl^t, in 10 cm groge )s8ierecte gefc^nitten, in l)eif!isv 
fd^njimmenber iBntter gebacten nnb am beften frifc^ ferüiert. 

DHH. i^irrriiirli. @trpa 6 ftifc^e (Sier, 2—3 Äiöffel t>oÜ 
fattver 9ial^m unb 2 i^offeelöffett <3a(5 merben ^ufammen täd^tig 
gevd^t unb fo äRel^t l^inein gearbeitet, aU bie (Stet an* 
neigen unb bi« ber Xeig nidiit metir fiebt. 18on biefem merben 
Stüde obgefd)nitten in ber @rb^ eined Keinen ^)ife(d, biefeCben 
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luiiMid) qi'fürint, bann müglici)ft t)iu\n au^c^ewal^t unö in 
einer tlciiicii '^ifaiine in l}etfter Splitter hau<J (\chaden, gut ab= 
getropft unb am boftcn fvifd) i(Tt)iert. ^at man Uinen llRa§m, 
(o fann ,^crlaffeiu' VHutrrr iH'ruiiMibi't uuTben. 

•>H l. mom- otJfr iHaffttfiidrli. 100 irr frifd^ Söutter mhrb 
iu einer ^d)ü)fel leidjt )d)auniig gerid^vt, V2 ^el^l unb 

1 Äaffeelöffeli 8a(§ roerben ^tnein gegeben unb mit 3JH(c^ ju 
eitlem glatteii Jeiß n^'i^»!)^^- ^>ernarf? merben 4 () 

bec ftetfe 8d)nee uom C^imei^ unb noc^ fu \)iei Wld} batttit 
Dermengt, btö ber Xeig bie gel^dtige ISonflftetia l^t ^njivifd^ 
mirb ba9 äKobeOeifen in bet idudtnUn ^ genwci^t, balfelbe 
nid^t %u tief in ben ^eig unb bann in bie l^ei|e fßiüUx^ ge» 
teud^t, baft ftfid^lt gut geBaifen, k)urft(i^tig abgetropft unb* mit 
Qaätt befhceut 3U ^)c^ ge^c!^. 

3ao. tiMPraHeii. •/.. k^r me^U 2- 8 iJöffel öoü 3ucter, 

2 l-J (iici, riik' in-iii' ^a[\ uiib •20O--2nO jnri« ^ntter merben 
niiteinanber gcuiiuDt uhD um iiVtHiucui einem iv\(\ (]earbettet. 
3^iefer mirb 2 4 mai au^(\e\m\^t nnb luieber .^ujttnTmiiuteleqt, 
"ilVün fann bie ^Öutter iini bcn Xeig ftreirfjen über mit öem 
^Wct)l üerinijdjen. i]nk[M mirb ber ^eig V'3 cni biet auv^ge- 
malgt, in etmu 10 cm grüße ^ierecfe geic^nitten, quer um 
längliche ^lioUeii getoicfett unb mit ^inbfaben (octer gebunben ; 
bonn in l^eißer SButter gebarfen, Don ben "iHoUen getönt, ^nad^ 
oiu^ auf ber ^nnenfeite gebacCen, mit ^uder unb Simmt he^ 
ftreut unb fn\df ferbiett. 

336. 1 1 ^ffev ober mO^, ein meiiig 

©ol^' eigrog SButtet unb nad^ fMkben 2~-4t SöffeC ^udkt 
merben ^ufammen ^eig gentar^t. ^ann mirb ^'2 
auf einmal hinein gegeben unb gerührt, bi^ ftd^ ber ^eig oon 
ber Pfanne Vo^t Xiefer mirb in eine Sd)äffel angerichtet unb 
etma<^ Derhltjtt. \>ruad) iL>aDcn 5 — 8 (£icr, ciiic uad) bem 
uiibiia liiutiH tjtarbeitet, bk> bor Icig bie richtige ^»tcfe bat. 
^^inn niirb eine Sprite mit ^ternoffniing mit bem leig n^'f^ll^ 
mittelft eine^ böIiJ^ernen Stopfet^ in l)eiHe fctimtmmenbe 33uttcr 
gebntdt, gut burc^gebacteu, mit ^udler beftceut unb frifti) jer^ 
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tiiert ^at man feine Bpni^, fo tann bet Selg mit einem 
Sdffel au^geftoc^en nnb fo gebaclen merben. 

337. ^irfdjJiniU. 8 eiqclb, »/g kjrr A^ftopenev ^^urfer, 
V2 ^öff^ föiierüc^cr ^Ha^m, über ftatt bc)feii eiiiiqe Büffet üoll 
jcrfoffene 58utter, 1 Äaffeelöffeli ^itiuntiiic^ale, bex Sierfd^nce, 

1 .HinTcelüffeii üüU ^immet uiib baS nötige ÜJJel^I werben ^u- 
jammen einem ^Jeig öerailKttct imb auf bie Tiefe einee 
iöieiftifte* nuvjncnjat^t. '^ou bie)c\\\ uicrben Keine Juiuicn mi^ 
geftod^en, in ^t^r jc^koünmenber ibuttex gebacten unb jrtjc^ 
ferütert 

' 33«. ^ftttemitidli (Ofenfc^rupfer). V2 «taffeelöffeli mli 
Wteffi tovth mit ^Oläd) glatt genil^rt, 4 (Sier, eine groge %a\ie 
WtHÜI^f Saiiit unb S^mmiet obet @alg nac^ i^ieben werben 
bamtt t^etmifd^t, in ein mit iButtet Beftriii^eS ^(ftttd^ S^off^n 
unb V« ^tunbe in ben feigen Ofen gefh?IKt (6lne leidet tm- 
bauliii^e ftmQfenfpeife.) 

dS9. #cltlcie 8ieii|hltil4i. vvn einer @d^äffe( n>erben 

2 i»öffer öon me^ mit TOrf) gtatt gerül^rt, bann 4—6 (Sier, 
ba» iiütigc 3al,3, ober menn man iuill, ;Jiicter unb 2 1 Wüd) 
üon einer neumelfigeu ilu^ bamit oermifd^t. .v>crnarf) ii)irb 
eine feuerfefte platte ober Sc^üffel mit Butter bcftudjcii, bie 
!iWifdiung hinein gegeben unb in mäßiger tarnte im Cfen 
gebacten. 

' 340. Hüfeauflaiif. -2 Xioffel ÜJie^t merben mit mild] c\iatt 
gerül^rt; bann merben 6 (Eigelb, '/^ kgr geriebener Ääfe, 1 1 
"Sälilä) nnb bei fteife Sd^nee be^ (Simei^ bamit Uermiftfjt. .'per^ 
nod^ mirb eine tiefe 9lec^« ober irbene gform mit löutter be^ 
ftvtd^, bie ßfifemaffe l^inein gegeben, bie fjfonn in einer ^BtaU 
Pfanne in l^eiged Saffer gefteQt unb fo im l^et^ Ofen gebaden. 
^ad (Serid^t mtrb koarm ferbiert. 

341. Hüidl. Vä 9ieii» mirb in ^gmaffer förnig 
weid^ ge!od^t unb auf ein ©ieb gefc^üttet. 3>ann tnirb eine 
feuerfefte platte mit ii^utter beftrirf)eii, ber ^Keix^ lacienioetje ^in* 
ein ge^^eben, geriebener Haje bo^iüijrfjeii neftreut, bas5 Q^an^e 
mit einer i)äfci^ung Oon 2 — 3 d^ern unb einer 4:affe Wliiä^ 
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ü^ergoffen unb im feigen Ofen übet auf glü^enben ftol^Cen 
nodimaU ^eiw gemöcftt. 

342. Maje(Uf^ni. C^in Mucl)enbli'd) wivb mit au^cjeiudjtem 
iHrotteifl ober auä) fetnenii ieiq belegt. Xanu luerbcn V4 lcj?r 
neriebener Ääfe unb I —2 Xloffet ^lei^i mit Wiid) $u einer 
brciincn lWQ)je gerüt)rt, je md) Uniftäiiben ein geliacfte ;]n?iebe( 
baniit uerinifcftt, ^^^^^'"öBig öuf beni leiq verteilt, bei ftarter 
.t>ifee im Ofen (lebocfeii itnb marm ^11 Xtjrf) gct^eben. 

848. ®|rinatfu4cN. ^in Gelier üoU getüc^ter unb ge^ 
Ijodter Spinat lüirb mit 6ol,3, SDhi^fatnuft, 2 — 3 (5icm ober 

-Xaffe »to^m f^emtid^t, unb nad) belieben merben Bped 
mitrfeü bamit uermengt. 3)ann mirb ein i^uc^nblec^ mit Xetg 
Megt bev ®^inat g(etfi^ma6ig barauf geftriii^eii, bei guter 
»5itc im Ofen gebacten unb mann $u S^tfcl^ gegeben. 

S44. 3irteMii4(i m{t ^un^e 3wiebe(röl^ven 

(^Blätter) toetben gut audgefdjtuenft unb in Heine ®tMx ge« 
fci^nttten. ^n einer ^^fanne mod^t man 2—4 SiijffeC S^jcrfmörfeli 
^ei|5 unb Dimftet öic i]cjd}nittencn 3^^'^'^^'^^"*^^^^" U*'^' giüj^cvi'r 
leller üüU) 2 SOänuteu borin. ^ubefien mttb öon 2—8 Söffet 
ißiciji, beul nötigen Bal^i, 9}?i(d) unb 8- 5 (^leiii ein flüfftner 
'Xe\(\ bereitet, bie ^^uiebehi »oerben l)inein gerütjrt, allev auf 
ein >^nd]L^nbIc'ri) iieaufien, ba?^ mit an^gejimlu^'U! il-irottetc; beleckt 
i)t, unb )ü bei ftartev .^^il^e im Cren gebacteu. 2)ie^ gibt jtuci 
Stilen öon ber OJröfje einer mittelmäßigen runben statte. 

345. 9t|«l«fbcrfliili(ii. @in ^ud^enblec^ mirb mit be^ 
Itebigem aufgemachtem Xeig belegt unb 1 — 2 £dffe( twä ^nm^ 
tnel^t barauf geffcreut. Q^e^äßLte unb 2 cm lange ©tflifii ge« 
fii^mttener l^Iattfiengel ber sil^barber nierben barauf georbnet, 
ftarf mit ^udCer unb na^ ÜBelieben mit ein menig gjitnmet ober 
abgeriebener ^itronenfci^te beftreut unb bei guter im Ofen 
gebacfen. SBiQ man ben $tu/ä)en feiner, fo mirb SIfttterteig ober 
füfeer JButterteig üermenbet unb eine glatt gerührte SOHfd^ung 
öon 1 Äaffeelöffeli lUkl)!, 8 4 (iuin, 100 crr index unb 
1 ^affe ato^m ober Diilc^ über bie Jölttttfteagel gegoffen unb 
fo gebac^n. 
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346. «elffcliNtci. (&m mid^nUe^ tokb iitit l^utter ober 
®ped Beftrid^n unb mit Beliebigem aui^emal^teiii ^eig belegt 
IKeine f&ttectic^» mbgtidMt gfefi^maitge ^fe{{ii^i|d^ legt 
man fo im ^etfe l^entm batauf, ba| bad ^it^e mie eine gro|e 
9tofette attöfie^t; e« mirb mit geftogenem Qadin nnb 3inmtet 
Beftreut «nb Bei fröftiger .^t^ im Ofen geBacfen. 9tad) ©e* 
lielK'ii taiui mau mi beul ^adcn an luiiiii^ ilBei§mcm über eine 
HRiidjUiic^ oon 1 ÄaffeelöffeÜ mii 4 -(i (^iern, einer %a\\e 
3)iüc^ üöer 9io]^m bürüber n^'f^üffen iDerbeu. 

347. IHrf^fH^fit. ^iii .Siucijendleci^ mitt) mit au::iiiMuaigtem 
Würlutiti) ober and) mit iöutterteig Belegt, l^ann luirb rin 
tücnig ^ianierme^t baiubcr geftreut, bie au^gefteiiiten Ätirje^eu 
tt)erben barauf geiegt, mit S^idex Beftreut unb Bei guter .^i^ 
im Cfen geBatfen. ^tatt ^irfii^n (önnen aud^ audgefteinte 
^metjdiigen ober ^eerenoBft detioenbet roerben. 

348. gdier Uhrf^bidicii* $tv^nUgä^ mtrb mit oud« 
geloa%tem Sutterteig Belegt, bann audgefitetute ^cfd^n gleid^« 
mägig, nid^ 5» bid^t, barauf geBrad^t unb mit geftogenem 
3adter Beftceut $emad^ merben 2—3 <SieT, eine S^afje jüger 
9flaf}ut, ein wenig abgeriebene 3i^onenfd^te mit einanber ge* 
mi)d)t, über bie Äirfc^en gegoffen unb Bei guter .'pi^ im Dfen 
gel)adeii. 

349. »ittifttr ^müWU «0 or ftifd^e »utter luirb 
in einer »©ci^üffet an bie 'j^ärme geftellt, nict)t l)ei|^ c^einacfjt. 
1 aiii! 250 gr geftüfeenev ^^ucfer unb 2 qcrnhrte (iier bamit 
xed}t flut (jemifc^t. .tiernarfi luirb '/o Ia|ie lOiilct), l 

fpi^ öoU Patron, 2 iUiefjerjpi^n äBeinfteinputoer unb 250 gr 
'^lef)i bamit gleid^mäfsig öermengt. Diefe 9)iaffe mirb in gut 
Beftrid^ner ^orm % ^tunben Bei uid^t ju ftar!er ^i^e im 
Ofen geBadlen. ^km&c^, mie ^mtn^äfokn, SS^inBeeren, 
^tmmet, !onnen Beliebig bem $etg zugefügt werben. 

350. fHaeitiltiltc. 8 frifd^ (SigelB werben mit 400 gr 
ftauBfeinem S^ätx unb ber abgeriebenen 8d^ale einer l^alBen 
Zitrone V4 ®tunbe ununterbrod^en gerührt, bann 250 ftRel^l 
unb ber fteife ©d^nee oon 5 (^iern leidet bamit vermengt. 3»= 
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^tDtfc^ mxt) eine l^ud^enform, tfd^djc einen etnra* 5 cm ^o^en 

iHanb l)aU mit iBiittcr qnt beftrid)en, mtt WUcf^i beftmibt, bie 
gerührte ÜRafje eiiic^cnillt, bei luaBit^ci; 3tuiibcu lUi 

Dfen gebacken, in bcx ^"vorin Qbnetül)It unb auf liiie ^ktte 
umgeftürgt. -Tic iibriqen (Miliu m ti>nneu mit 100 gr qai^ fentein 
3utfer unb ein menic| ,-^itronenjaTt türtnin (i^^"^"'^^^ äiuc^en 
bamit überwogen unb in mäßiger ^äcnic auf bem Ofen ge« 
trocfnet nierben. 

351. XtnicffN^cii. 3tt eine ect)üffe(, bie im »inter fc^mot^ 
emftmtt merben ntui gibt man 100 frifcfie 9utter, rüljct 

bieferbe mit bcni .'ool^^lüffer, bi^ fif gteirf)möftig glott wnb luftig 

i[t; t)aiin merbcn öae Öclbc üüii 5- 7 (^icrn, 4(K) «rr (ic[tüBener 
3ufter, 1 iloffeclöffeli ^iminct unb 200 gr geftoöciic i)ciiBfcrnc 
über Wonbeln bamit V+ Stunbe gerührt, 2 ©pi^glö^t^n W^nm 
ober ilirfc^mnffor, 400 gr geficbtcv^ ^?c[)[ unb ber fteife @ier= 
l'd^nec ba,i^n qcimjd)t. ^icfc *i9?a[ic mixt) in iiut beftridioner, mit 
'Mef^l beftreuter %mn bei iiaxUt $i|^ im Ofen gebaden. 

352. Unllirle. (£in ^ud^bleci^ kvirb mit audgetoaljtem 
l^Iättertetg Belegt; bann merben 5 (Eigelb, 200 gr geftogener 
3uÄet, 150 gr geriebene 9?u^ferne, bie abgeriebene Bd^aie einet 

;]itvoiic, 1 Spi^tilacd)tu ^){[)iiiit über Äiridjiuaiit'i uui) ber fteife 
(iierfdjiiee mit ciuanber cjtittiidjt, auf beu ^cig gefüHt unb bei 
guter MiBc im Cfen gebadcu. 3tatt ^Blätterteig lann aud) ein 
füger Hud;enteig uern^enbet n^erben. 

353. flUHltrte. 125 gr reined Od^fennuttt mitb in Keine 
^xüäli gefd^ttten unb ^um 9[u9f{ie6en an bie |^t|e geftetlt 
8 iidffet M $aniermel^( merben mit nNirmet Wtdd^ äBetgoffen 
unb ^ugebectt. 2)ann metben 6—8 (SigelB, eBenfo ntet Sdjfel 

öoU ^^ucfer, etma« ßitronenfti^re, 1 Äaffeelöffeli kwK Bi»«*"^' 

2— 8 iiöffef üüU geliadtc l^^anbeln unb 40 gr ^Hüfinen V+ »ötunbe 
^ujauiuieii ijtTuljrt uub buv augefcud)tete 5^rüt, ba^ au^gefloffene 
burd^gefiebte Ü)iarf unb ber (£ier)d)uce bamit uermifc^t. ^nbeffeu 
belegt man eine .ttnc^cnform mit auiigett)al^tem ©utter^ ober 
^JJ^ürbeteig, (verteilt bie gerä^te i^^affe gleid^nälig barauf, im? 
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^tert [te nad^ l^ltelben mit tetgl^Iftttd^en^ Befttetc^t Mefe mit 
dtgelb ttnb haät ba» (Stanae Bei jietnüc^ ftarfn ^t|e im Ofen. 

354. ^HWünhttttitit, 8 i^offel uoO ^nkrmel^t tuerbett 
in eine ©dtiuffel neqeBcn, mit 2 Spi^f^fö^K^n ^Jt^iim itberqoffeit, 

burdjeuianöer tjcuieiu^t, ,^iic^i'i)idt uiii) ' oauibc ]td)cn t^t'latfcn. 
^^ann mirb 100 \'){) iöutter in einer 3d)ü)fel einer 

feinen i)Jta]ic i\exü\)xt, H 8 Sic^elb, iu uiele iiönel uuU gefiuBener 

^ndex luerben beigegeben unb nüd)uialc- 8tnnbe ftet^ nod^ 
einer @cite fjerüt)rt. .V)ernad) nnnben eine .^panbooll erfefene 
iHüfinen ober ^-Beinbeeren, v'm (vjiae doU gefeite 9iug!ernc, bau 
angefeud^tete ^anierme^C mit ba^ i^n 8d^nee gefd^Iagene ^Bei^e 
bet (lier barunter gemengt unb ba^ (^an5c in einer gut mit 
^ittev beftrid^nen unb mit ^amevme^t beftreuten Stwl^^otm 
im Ofen gebacfen. 

355. Ihuleiiler XirNtfiie MH VMicr«e|l. älton ermannt 
in ber Pfanne ein Banmnuigroged @tfld Butter, roftet batin 
7 Iföffel ^nierme^I gc(blic^, !üc^t bavau^ mit SBaffer unb ^in 
ju gleichen 5:et(en ober gutein 3Woft einen bitftid^en Örei, ben 
man mit ;]nttev ücrjüjjt, mit ^^immct nub geriebener 3^^^""^"' 
ober ^omerünAenfcfintr mür^t nnb fu oermenbet. 'UMU mou bie 
Jlfüne nodj bcffer madjen, tonnen einige (^ier unb gc^odte 
SWanbcln über ^Vii^feriie bann't vermengt mcrben. 

HÖH. «elfaft bercitetfä %*anicrmc|(. enuberc ij^rotreften 
werben im Cfen gcöorrt, bann mit einer Heule auf einem iörctt 
gröbUd) geftoßcu, l)cruad) in ber .Slaffeemü^le gemahlen unb in 
^Bild^fen ober 3d)ad^teln aufbema^rt. Xie Kaffeemühle mirb 
Dor bem (^brauc^ gut audgeblafen unb abgerieben. 

357. 8rllM|ai. Vs ^S^ ^^^^ in ^ trocCenen 

fSfdnne fdgmad^ getB geti^ftet, mit einem (&iai SBaffer ober 
Wlä} aufgelöst^ 1 kgr )6ienenl^onig l^tnein gegeben unb auf« 
gelocht. 2)ann merben 3 Saffeetöffeli .'jimmet, 2 jlaffeelöffelt 
Stni», 1 Äaffeelöffeli geftofecne Ö^enjürijuägeli, 1 Äirfc^^ 
njaffer, 2 Söffeli aufgelötete *!pottafrf)e, nad) iBefiebcn kofr 
geljocfte SRuftferne unb iu oiel gemü()nlid)ev ^iadmcl)! Ijiiiem 
gcrutjrt, bi^ ber Xeig in runbc 8tücfe geformt merben tanu. 
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xse lueiürtei- man iin Xetq fiicUi, \c liijtipcv uiib faeffer toirb er. 
Xk)c .Stiirficn werben in möfeiger Jpi^ (narf) bem ^rut) im 
Cfen geraden intb bann nod) macm mit .^onig ober ^^ucter« 
lüüiier Beftrtc^en. 

jdjmod) gerüftet, ein Öilae -jJälc^ unb 850 gr )öienent)üiitq bainit 
oufgeforf^t unb angerichtet. .t)ernad^ tperben ein itaffeelöffeli 
HoK ^ottajc^e unb kgr SJ^e^l hinein gerührt, bie SOMffe nitf 
etnetn mit i^utter ober 8pec! beftrid^enen üBadblec^ ftngerbid 
au0etnaitbet getrieBm unb bei mftfttger im Ofen gebacien, 
bann no(| toatm in triereilige ^tikcie gefd^nitten unb mit nmnnem 
i&imtg beßridien. 

369. CffRlrtlifeii. iBotecft tnetben % kgr mf)U 1 M^affee» 
löffeli öofl @atj, 250 jiri- frifc^e 3^utter unb 1 ^affe gan^ !oft«« 
^Baffer einem fct)üncn, gejdjjntcibic^eii lelg gemad^t, nie^rntale 
iiu^gcixial^t unb luieber mererfiq ^ujammengelegt. 3?iefe Vlrbeit 
uiu§ on cincui tü^leu Crt ge)djti}en, unb e« füllte ber leig 
5tDifd)en jeber ^our ctttja Stuube rulicn tünnen. ^a<5 letzte 
^JWal mtrb ber ^eig mefferrücfenbict ouecitiiHif^t, bie v>ä(fte Der 
Xeigfläff)r mit einem jüjien Cbftum^^ (uuii iHepielii, ;jmet)d)gcn 
ober iöeerenobft) beftrit^en, bie leere ^älfte gIcict)mäBig barüber 
gebedt, janft angebrüdt unb mit einem jc^orfen ^Uerranb in 
Keine fdjräge S^ierede gefc^nitten. Xie^e merben btd^t neben 
etnanbcT auf ein i^ttbled^ gelegt, mit (KtgeCb beftri^cn unb bei 
fiavier ^i^e im Ofen gebaden. 

360. 0cfil)e«e UtlMMMt kleine äRufd^finrmii werben 
mit au^emal^tem )B(fttterteig belegt, mit einer äRifc^ung mm 
1 i^öffelt t)oa Wle\)i, 4—6 <IHge(b, bem ndttgen 6a^, ein menig 
^uAfotnuB, V? ^iter Üiaf^m ober Mi^ unb H löffeln ^erloffener 
frift^er iöutter unb einem Ijalbni liiUüffcl uüU i^e[)ac£tfm 3djuitt-^ 
laudj 5ur .s>älfte angefüllt unb bei jtarter $i^e im Ofen gebaden. 
^ie toerben marm ferüievt. 

B61. Ätt6tor(Ii. I iiöffel ooü Ülie^l mirb uut iüälrtj glatt 
gerüljrt. Tann ujerben 4 (iigelb, 4 l'offel Holl geriebener Siä)e, 
Va ^iter ^iiic^, ein meuig Mu^tatm^ unb bei; fteife ^d^ee 
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tuet 4ditoeift bamit twnntfc^t. ^Inbeffen »erben Heine SKufd^et^ 
förmli mit iöuttcr lieftric^en imb mit nii^r^emat/^tcm Xeig, am 
beften mit ©uttertciii, bdt'i^i; jt* 1 ^ürfil uoll bcr .Stäiemaffc 
iöirb i)intui(^cgebeii iiiib Bei ftarter .pi^ im Ofen geraden; bad 
Üieric^t inirb lunrin f eruiert. 

36*2. t^J?arfd)aUtörtii. .S^feine AÖrmli uierbcn mit aiieflc^ 

CbftmuiJ gebracht. Xoiui luerbeii für 20 Zöitli 2 (Stgelb, 2 
Möffe( )}oü Butter, nad) belieben 3uc{er, ein nventg abgeriebene 
ßitronettfc^ie unb 1 i^öffe( fein ge^actte Ü)?anbetn gut mit ein* 
anber gertll^Tt, Vs »nb bev (üevfc^ 

bamtt t^miff^i Aber ba« Obftmui» in bie ^ortlt d^offen uitb 
bei guter J^t|f gebacten. 

383. 9li|Mlifte, fü^r. (Sin Jiiuii^nbled^ »irb mit an^e« 
toai%iem ÜBtftiterteig belegt, ^ann »trb in einer 8c^ü)fe( 1 
iföffet mli WeU mit metiig mm (^iatt f^erü^rt, ®(^efb, 

^^itrone, eine Joffe i)ial)m m\h hex ftctfc ($ierf(i)nec merbcu bninit 
üermi|ct)t. ^)iefe ^\)^affc mirb auf öen 5eig gegoffen unb bei 
guter .^ifec im Cfeii (\chaden. 

:?n4. !K(i^«iftriiiiei. '/o k«,n' 'Dkiji, 5ö irr .^erlaffene über 
frijc^c iöuttcr, 2 dicv, 1 MaffeelijffeCi öoU ^0(5 unb ba« nötige 
laumarme SBaffer ober '^Hid) merben jufommen ^u einem feinen 
^eig getnetet, bi^ er nic^t met)x Ueht, unb 1/2 3tunbe mit 
einer mannen @d^üffe( hebedt liegen geiaffen. -vvnbeffen mirb 
1 2öffe( ttsM fät^i mit 9(att gerül^rt, 2--4 «Her, 1 Xaffe 
tRol^, bad nötige ©0(3 ober Qudn »erben bamit gemifc^. 
^ Steig mirb fobmtn mügtid^ft bünn, bod^ fo, ba§ er feine 
iiod)ex be(ommi, aui»geiOQtgt, auf ein reinem Zud) gelegt unb 
mit ber Slo^mfüHe beftrirfien. lOarauf »irb ba« 3:ucl^ auf 
einer Seite in bie .^ij^e get)üben, fo bof? ber Teif^ nufgeroKt 
juirb. Tiefe ^HüKe mirb t)iriuuf) ipie eine 3d)uaic in ctiie mit 
5Ö«tter beftr [diene Modjplatte gelegt unb mit ,^erlaffener Butter 
übermnfeft. Xann mirb 2 cm f)üd) manne ^.Vilrfi bap ge= 
Qo\]sn unb ba^ (^an^e im ^ei^n €feu gebacken, bie ber Strubel 
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unten eine getBe Trufte Befommen «l^at 9htn niivb ei» mit 

einem ©c^äitfetc^en ^eroitd gel^oBen auf eine nrarme ^(atte 

gelcflt luiö nad) "iküdKu mit ^\ndcx beftreut. 

865. Cilftfhrubel luivö glcid) bereitet, mir ftatt i)iai^ui eiu 
jü^cö Cb|tmuö ttl0 eVÜUe Derweubet. 

B6B. gfitifilfhnifeel. I^cr ^ftt^ mtrb c^(cifl) bereitet roie in 
Düriflcr :U'uniTner, bann ein gut bereitete!? .*pa)rf)ee üon frttc^m 
über c|t^^üct)tem glei]ri) aufgefüllt uub ftatt Mild) glcifc^biü^ 
ober SBratenfaft ba^u flegojfen. 

367. mmtt ^^Mibnleil. ^on au^genmr^tein 3trube(^ 
teig ober au4 d^nbelteig werben tettergvoBe runbe Stüde ^er^ 
au9 gefd^nitten unb je eine» bamt mit ffltem D&fhnu9 (auä) 
Don 3!)örroMt) beftn^^i^- ^ Umi^ ®tM %eiQ tmb baranf 
gefegt, unb oKe werben mte Omelette in ^uüet gcBinfen. 

368. St^B^r^KH^li« ]ü\im SRtlc^^ieqer ober aud^ 
.*pajc^ee tmn ^oTTObft merben baumnuggrogc jlugeli geformt, 
bieielben in Cmelcttcnteig getane^ unb in ^ei^er fc^mimmenber 
ii^utter gebacteii. 

im. %mtütam\iit& mi^brot. HO j^r gute IH-cfifiefc mirb 
in Vs (aumormer 9}?ild} auri^elu^ft unb 1 t^uiüffel iicitoHener 
,^urfcr ^ugcie^t. 3n eine gemärmte ^c^üffel mirb 1 ^ ., .Slilo 
gefiebtee SDM)! gebrnd)t, bae nötige Sa(ii, bfe .v>efe uub uocl) 
fo uiel Uiue tUäld) bamit gemijcf)t, bid ein miä^x isBcotteig 
entfte^t. 3)erfelbe mirb bann 1 *Stunbe an einen ttWTmeu 
Crt geftelit, too er ftarf aufgebt ; nad^l^er nierben beliebig grofte 
Stüde boraui» geformt unb bei guter $ite im Ofen gebad^. 
tiefer 3:eig ift fih: ^u^n unb ^menbrot fel^r geeignet. 

»70. üicrsilpfe. 80 gr ^efe toerben in einer Xoffe (auer 
äRiCc^ aufgelbiSt; in einer Bd^ü^ei mevben ^/j k^ifr ^ef)l et» 
loörmt, bann 2 Söffet twU gcftojjener ,^uder, i/o ÄnffeelöffeU 
Sol^, ö geiDürmte @ier, -200 irr ,aierfofiene Butter mit ber ouf*' 
gelüsten .öefe ^^n einem ^iig üLiarbmet uub bi«? ,^uui \Huf geben 
rtu bie 'ii>ärute qeftellt. .peruadj iwrbeu ;{öpfc bnrauv gefludjten, 
mit (^i beftiiiijiu uub bei guter .^ifee iut Cfeu gebacten. 

an. {^efeji|ii(Mli. l kgr Mct^i, für ö (ite. ^^iveßW^r 



Digitized by Google 



— 160 — 



Vt 1 lattmatme 2 fioffeeldffelt @a(), 3*-5 getpftvmte 

(£lev utib 150 gr i^erlaffene Butter werben md^ oori^ter Stummer 
einem Hefeteig t^etorBettet. Senn berfeCBe gehörig auf^ 
c^cflongcn ift, tt)erben n^fetqroftc 3tücfe baüoti abgeicfinitten, 
biefelben auf i'UiCiu mit :liui)l bcüniiUii Incl] länglich auöciii- 
anber qe^o^en, mit eini(^en iJBeinbmeu belegt, fc^nccfeunrtifj 
anfqeroUt, ouf ein S^artblect) geftcUt, mit gerührtem (t^t bcftric^ii 
uuö bei (tuter v^ib. iin Ofen gebacfen. 

M'2. C^f ff finden. 1 k^r gut bereiteter .oefctcig luirö iu 
ein beftridjeue^ iöartblcd^ Qelegt unb mit ben .öänben fo au«;- 
einanber ge^en, bog ber ^Hanb etmad ^ö^er ats bie ^ttte ift. 
^emoct merben einige i^ffei t>oi{ ^(affene Butter baraiif ge^ 
goffen, alled mit ^(&t (efhent unb bei guter ioil^ im Ofen 
geBuddt. 

373. ^NMifiMlfli. 1 kgr guter ^tetg mirb auf einem 
mit SRel^t beftreuten fingerbict au9einanber gebogen ; mit 
einem Xrinfglad merben runbe ©tiicfe au9geftoc^en, biefe(ben 
nebeneinanber in eine mit Sutter beftric^ene ©rotpfanne gelegt 
unb eine ^otbe Xaffe marme 9)hldi ba^u gegoffen ; barf) barf 
fie iiicljt Darüber i)inflii'|]cu. 2o lucrben fie ,sugii)cd;t im Cfen 
gebüden, bi^ bie ^DHlrf) eingebainpft ift unb bie 'Jtubelu unten 
eine gelbe Trufte traben. .V)criiaft) lucrben fie mit einem Scfjöufet- 
djCH beraui<geftüri)en, mit hex .Strafte iiadi üben auf eine ^^latte 
geurönet unb md) belieben mit ;^urfer beftreut. 

:-J74. IBirNcnlrtt. J)ürre, meid) gefottene söirncn- unb 
^Icpfelfc^ü^ merben fein ge^actt, mit ^immet, geftofeenen i^c^ 
mürjnelten, grob ge^acften 9?u6fernen unb ein paar iiijffeln 
doU fiirf<i^nmffer gemifi^t. SoUte ba« $ofii^ trotten fein, fo 
mu| ^. mit einem 3ufa| Oon SRofl ober SS^ein ober iBinten^ 
l^onig bunl^feufl^tet merben, bamit e9 gut audetnanber geftrici^t 
merben ftmn. ^ernaii^ mirb 1/2 — Qwt bereiteter örot- 
teig ober ouc^ $efeteig gu einem runbeit, nid)t ^u bflnnen 
.Vfuc^en au^geroaljt, bö« OBftl^oid^ee mirb borouf g(eicf)mäfiig 
ut'iu'ia, jü baft ber Xeig big etiua 2 cm uom ^)ianb gaii,^ beberft 
ift, 3)ag ^an^e mirb bann aufgeroUi, bag mic eine gru^ 
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Surft audftel^t, f^ernaci^ mit getfil^vtem CKgeK Bdptrtd^en littb 
Bei ftorfer wie ©rot, im Ofen gebacfoit. 

875. tBünHiiertirot. 1 k*,n- biirrc (\nte ^öinieii luerben über 
i)ioct)t eingeiucidit, mit '/^ kprr auc^ntl'tt'"it^'" ;^tt?etfd)gcn, kgr 
JVeigcn, ''^ ki^r ;]itrüuat inib Vi '^'i'Hteviien f(cin qefc^nitteii 
obcv gröblich gc^nrft, mit 2 iiüffeli üoU ^immet, 1 ifoffeü ^nid, 
'/a iiöffeli geftoßcnen ©eiüürjnelfen uiib einer Xaffe öoU ^Bienen- 
^ontg ober liBirnenfaft gemtfd^t. Xawn wirb '/s kgr Seigbrot 
teig au^ma^ % obiger ^^üHe mie eine biete Wuxft borauf 
gel^&uft, ber Xeig auf beiben (Seiten bar Aber gelegt, nad^ ©e^ 
iiebeti oer^tert unb Set ftar!er $t|e im Ofen gebacfen. 

H7ß. ^a|iU)in(rbrälU. 250 or ni!i]e(d)öltL', [^tTicbcne 3}?nn- 
belli, 15 gr ^'^inimet, 250 «rr ^^nrfci luib bn^^ ^Ä^eiHc uuu 4 ümn 
locrben ^u)aimm'ii iiiit i]iTÜl)rt unb 9J^cF)t l)incin neorbeitet, bi^5 
ber "Jeig V2 ^'"^ '^'•^ au^gciual^t luerbeu faiui. I'nim JotTbeii 
'mit einem (^ia^ raube Stticfe QU«gefto(fien, auf eiti mit Maö)'^ 
beftric^enee ^^acfbled) gelegt, mit bem (Felben ber i^ier beftrid^i 
unb bei mäßiger im Ofen gebacten. 

377. ^idiinlrit. V« l ©ienenl^onig mirb mit 1 ma^ 

ISßaffer unb 400 gr ,>^uder getorfjt, bann merben 1 Söffet ^JtmAet, 
V? ööffe(t @en?ür^netfen, ßijffeli ^ngmer, 1 geriebene 9Jhi*- 

Uumif, unb bie i^ljadto 3d)ak' iiuci ^luruuc ,vi(ufügt, einmal 
auTfletüri)t unb in eine (\vo)]c Bd)ü\)ii augeiidjtct. .^'^ciuad) 
merbcu k«,'i- gtHjactte ^^ufjftTne, ^^lo« M\)\m ober (Sognac 
unb fo üiel ^icbl Iiiueiu gciüljrt, bie ber %eic\ fiugerbid au^- 
ctunubcr (getrieben iiHrDi ii tann, imb bn^ (^au^e auf bcftrirt^eueui 
:^kcfblccl) bei mtttelmäHigec gebacten. ^oc^ toarm tojrb 
bietet $rot in bierectige Stücfe gefd^itten, nac^ ©etiebeti mit 
i^ienen^ottig ober ^mlergul beftric^en unb getroidtnet. 

878. fNüiirj^lö^ditii. 6 (Sier, '/s geftogener Qudet, 
»/j kgr S)?et)t, »,'2 Äaffeeföffeli ^immet, 1 Söffet ge^dter 

^^itrauQt, 1 9)?efffrfpi^e iidtoHcue (^cmürijnelfen mcrbcu nad) 
unb nad) einem feinen Zv\(\ iieuiad)t, bann nuftgrofee 5^nUdjeu 
t>atau^ geformt, auf ein beftric^enee ^^dhicä) gcje^t unb bei 
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mittlerer .i^t|e im Ofen geraden. Sie (äffen fu^ lange atif&e:' 
molken. 

Sld. ^J{fe|ffnt«(fe. V4 ivirr qeftü6cuer ^xidex luiö ö (^icr 
V werben ^iiiammcn ' 3timbc qciiihit, bann 1 iiiüffet öoll 3i"H"t't, 
üöffeli öoU geftüHcm" (^)eiDür^ndtcn, 1 ^ßföffct öoll fein qc- 
^acfter ^^tronnt, 1 ^IVcifcrjpit^e iueif5cv "i^feffer, 1 ^öjjdi üüK 
mit lüniin "iööifcr rtiitridiifte l^uttofctje nnh io niel Ü)iel)l bauiit 
gemtjc^t, bi^J ein bicter feud;ter Zei^ ciitftcl)t. !s8on i)ic)cni 
ttjerbeii Keine S5öllcl^n oiif ein beftricdenc^i '^^adUtd) gefegt unb 
Bei mö^ger ^t|e im Dfett qthaden. 2)er $etg CÖnn mel^rere 
2:age t»orl^er gemad^t toerben. 

380. !93adlcrle(frrli. kgv ^teneutjonig \mxh muaiim, 
2 kjrr qctuo [inltil)c^ i^adnte^f, V2 ^^i* grübliri) qeftarfte ^Duinbdn, 
V2 k^r gi'jtüöt'ner 3"^^^^' ^^^^ gi* ßt'tjacftc ;]itrontMi unb 
Ornnr|('n=©c^a(en, 8 .Slnffeelöffcri tjoU gcftojscner ;^innnc't, 1 
A^nffeelüffeU tJo(( nc|tü|Vnf i>H-iinir,viäflc(t nnb 1 geriebene llht^- 
tatnu^ werben in einer eiwäiniten (Bc^iiiicl gemifc^t, mit beni 
^onig nnb 1 @Iaö Mirfdfjwoffer einem S^eig gerührt unb 
gugebecft über ^)laä)t an ber SBärmc fielen gelaffen. Hm fot- 
geni>en ^ag mirb ber ^eig ^alB^ngerbid au^inanber getrieben, 
in i»iereifige Stftcfe gefc^nttten unb M mttfiiger geboden. 

(Ma^ux barüBer totrb V4 {kubfeiner Qadn mit einem 
@laf Sßaffec futge 3eit gelocht, Dermittelft etnei» ^tnfetö ä6er 
bte li^ederli geftrii^n unb biefe auf bem nrarmen Cf en getrocfnet. 

HHl. ÄniSfiJnittfn. ' 4 kn^r ^nrfcr mtrb gefto^cn, geftebt 
niib mit B 4 Sigdb 3tunöe ftet^J md) einer Seite gerütjrt; 
bann werben bie fein gewiegte (Stiele einer falben 3'^^*^"^' 
ober einige Kröpfen ^itroneneffenj, 1 i^öffet gereinigter ^n\^, 
V2 .^affeelöffeli aSoIj, 300 o:r Wtcffi, unb ba« ©d^nee gc- 
fd^lagene SE3ei|e ber (Sier bamit uermengt. ^nac^ mivb ein 
tiefed Stoctlbled^ ober trgenb ein feuerfefite« trbened ^efd^irr mit 
j^tter Beftrtc^en, mit SKel^t Befi&uBt, bie gerül^rte ÜKoffe l^inein« 
gegeben unb Bei guter ^t|e Stunben im Ofen geba(fen< 
SRad^ bem <Srfa(ten id)neibet mou tkvcm^ t)a(bfingerbt(fe ©d^ben 
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vmb ixodtiei fte auf einem ^öaäbleä^ im Ofen, btd fie gelB ftnib. 
(tdaltet tonnen biefe in ©d^ad^teln aufBehial^rt mecben. 

882. 9Ba{fe(n. 100 gr ^-Jutter luirl:) fiijaumig gerütjrt, 
Vi kgr Ü}icl)l, 1 ^laffeeröffcli ©al^, uad) iöclieben 2 — 3 ^üfft'( 
üoU ^ucfer borunter nemi)d)r iinb mit 9)?t((^ qlatt gcrül)rt, bann 
4 7 @ige(b, bcr (Sicrfd)iu'c unb jo uict ältilc^ l^inein c^erü^rt, 
bie bcr Mg eine birfflüjjige Houiiften^ Ijat. ^nbejjen tuiri) 
ba^ Safferciicn (jeifj gemnrfit, öermittetft eine^^ ^^^iiifel^ mit 
f(ü(fif|er Butter beftricf)en, 1 Sd^i3pf(i)tfe( öoU ^eig t)ineiu ge- 
geben, ber 5)ectel jugeftoppt, bie a)iQffe auf beibeii Seiten gelÖ 
gebacCen unb nad^ blieben mit guder befireut fetoiert. 

888. 3ü^e »rüi;cli. ^^^on 100 crr finfc^er 5I^utter, 3 bi^ 
') ©ierii, 400 o^r ^iidcr unb Dem nüriiicii ^JÜJcljl mirb ein bidii, 
iiocC) feurf)ter Xcig bereitet, in baummi^grojjc Äugelt geforiitt 
unb bieiXbei! cUvivy platt gebnicft. !^H,^wiirf)en mirb bae iürc^el- 
eifen Ijcifi geinaü)t, mit ,^erfaii\"ULT '^^iittcr bcftriifien, bie Teig- 
bälld;en werben bincin gelegt, bac> @ifeu ^ugctlappt unb auf 
glA^enbeu Eo^ieu idjöu gelb gebacCeu. 

884. n^a^nt »rädelt. ^4 kgr feine« me% ein ^a(be9 

Äoffcelöffelt Doli @a(3, 120 gr ISutter, ein gangem © wnb 
2 (Eigelb merben ^ujammen %n einem gefdimetbigen $eig ge 
arbeitet itnb 1 (Stunbe an bie i^ü^fe geftcüt : l)ernad^ iu bourn- 

iiuiiiU*^H^~ 3[iuUi gcfdjnitten, luerbeii bicfclbcii mit ben .^önbeu 
,Vi taugen Sürftdjen gebnl)t, tt>e(ci^e bann in beliebige i)iinge 
gejürmt, auf ein be)trid)ene» ^Ji^nrfbled) gelegt unb mit (Si be 
ftric^en uurbiMi. Xie[e werben bann in niä^ig warmem Cjeu 
'/« 8tuubc gebacfen. 

B8Ö. 9lcid^iililiii(|. 200 gr Sieid mirb abgefd|men{t, mit 
1 1 Wid^, einer anefferf|»i|e t>oU (&a% einem Bt&d iButter 
eiiiem bicfen S^rei gefoc^t, ongerirf)tet unb abgetül)(t. !Dani| 
n^erben 300 gr geftogener äucfcr mit 5 -6 digetb 10 9Kinuten 
gerül)rt, mit ^iti^Oft^ifti^^c ober ^i'nnt^t gewürzt, 100 gr 
gereinigte Ä^einbeeren, ber ^Keic^brci uiib bcr fteife ©ierfdjnee 
»uerben bamit gemifdjt, in eine gut mit iöntter beftvidjene, mit 

12 
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(&Tie^ beftreute ^om (tefflKt imb j^uoebectt 1 @tuiibc tnt SEBaffer- 
Bob fiefotteii. 

386. ^iellPsniil« torxb gleich bet)anMt eBeiifo 

387. IRclMiutifetnK au$ iMe^Ilkd. 

388. @i|)i8r^6rol|iu1i)ititg. ?ui emet ißfanne werben 80 
bi« 100 gr frifcfie Butter j^erfnifcn, baxin 8 -10 iiöffcl '4>amcv 
me^l 5 SD^iiiutcii t^LTÜftct, mit Ijalb iiniiifv, ^olb SfiViftttjein ober 
SKoft 511 einem i^rcl n^focf)t, oncieriditet imb uevEü^It. .permid) 
luerbeii 6 —8 (iiqelb mit 200 ofr i^eftüBt'uem ;^iic!er, ein mc\nc{ 
abgeriebener ;]itrünenfrf)ale, einer iDteijerjpilie iKeltenpulücr 



Stunbe i]erül)rt, bonn lUO «rr ^Kofinen, 50 «^r geriebene 
!|)?anbe(n ober ^ußternc, bcr getoc^te iörei unb bcr fteifc (^ier- 
fc^uce bamit ocrmifc^t, in bcftri(^ener nnb mit ^^saniernu'l)t be- 
fireuter '^oxm ^ngeberft 1 ';2 Stmibc im !föafjerbab gefottcii 
wib mit einer ObfU ober ^nfaucc gegeben. 

389. l^ßUhUmWH* ^ i^i^ iSX^iiltolabe mhh auf 
einem Heller im Ofen ermörmt, bamit fte goiis meic^ mirb. 
^entad^ n>erbeit in einer ©d^üffel 80—100 gr Butter (eic^t 
geräl^, 6 (Stgelb, 6 l^i^ffcl \3oii 3ncter nnb bte df^otoiabe bamit 
'/4 6timbe geriH)rt, bann 200 jrr ®?e^( unb bcr eierfcf)nec 
ba^u gegeben nnb in gut beftridjener, mit ^y^et)l beftreuter 
^orm ^tiuibdi im iliNüfferbab gefotten. Da^ (Mn,]c mivb 
umgeftür^t unb mit Sc^fagraljin ober SiercrPme Xijc^ ge- 
geben. 

^Hrotiiijiiittcii^iililitnfl. ©ine '!|^iiDönigfurm mirb birf 
mit i^uttcr beftridjeu ; l)ernnd) inerbcn fc^nell in ^JDiild) getaud)te 
bünne $h:ot[ci^iben lagennieife hinein georbnet, baj(n)i|ct)en ^wdcr, 
3immet, gereinigte 9tofinen ober ^Beinbeeren unb geriebene 
äRanbetn geftreut; bie Jorm barf aber nietet ganji tjoü iein. 
'^m wirb eine äKifd^ung öon 3 — 5 ®tern unb einer Xaffe 
Wlii^ baxühtx gegoffen, bie $orm gut bebecft unb 1 Stunbe 
im Safferbab gefotten. 

Tonnen fiott $)rotfc^iben (Schnitten t>on ^tdcuit^ Der- 
menbet merben, mirb ber $ubbtng natürlid) feiner. 
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391. )Bcrettuit() non liauöfdjc. 10 ijitii lUiilcf) merben auf 
28<^ E. ertuärint. Taim luirb ein tlciiii\> ^abtäfeldjeu (in ber 
^(potl)cte crljciltlid)), t)on ber (Mrüjje eine^ (Eentimeftürt?, ht 
2 ^eile (^ct)Vüd)t'ii, ein Xcil baüon in Q6{(i<s ÜlMiffer niifqelö^t, 
mit ber iDüruien ''MM) qeinijc^t, ttirfittq bariii cjerütjrt unD 
batiii flai^ rutjig ftetjen fielafjeu. i)t'arf) ()öc^ften^ 1 8tuiibe 
kDtrb bie äJ^ild) Ci^m?^ biet fein nnb fann bann feuh«^t mit 
einem f)ü(,^ernen ^D^effcr in oierecticie Stüctc gef(^nttteit merben. 

mirb bie Miiä) toteber fur^^e j^xi fielen gefaffeit, bti» ftd^ 
bie grünliche Schotte ^iifammen gebogen l^at. ^te äßUd^ltooden 
toerben ^ernaci^ mit etnet 6(^um!eSe l^erauS gel^oBeit, in ein 
paffenbed @te( gebrad^t mtb mit einem ^ettdSien bebectt. SBenn 
biefe jlftfemaffe ;^ufaninten^ännenb feft gemorben ift, mirb fie 
in einen ^Ölcrfj- ober .f)ol5reifen einqefpannt unb ^^mifc^en ;^tüei 
bienlic^en ^^rcttdjen (gepreßt. 'Hm biiUiii Xoq mirb ein menig 
Sal,^ baraii cicftrcut inib mieber bebedt, am uicrteu läge um- 
nejuenbet, ant fünften uni> )ed)^ten lati iDicberijoU. SiBä^renb 
biefer ,^^eit mirb ber .Sviife etUHv> feftev c^emurben fein, fü baf? 
er au^? bem >Kal}nK'n t)erau» i^eiiununen unb nur nuf einem 
^^^retidjen, an nic^t i^w f altem Crt nadjtructnen tann. Ü^od^ 
H 4 älioc^ien ift biefer itäfe gentelbar. Soll berfelbe jeboc^ 
länqer oufbetoQ^rt werben, fo xm% bie birt gemorbene, ge« 
fc^nittene nod^moU ^um (^uer gebtad^t unb fo lange 
borin geräl^rt werben, Bis aUed Üeine, etmad ^l^e geworbene 
i^öcttt finb. ^ie üBrige ^el^nbtung ift bann gleid^ wie oben, 
nur barf man etwad langer fatgeu unb foU berfelbe nid^t 5u 
trotten werben. 1£)ie UeBung ijeigt am Beften, wie unb wo 
me^r ober weniger Bered^nen ift. 

Xiiö JHdftcu unö Ji^trcitcu m Maffceö. '-^Nur allem ift 
eine gute, rein)d)me(tenbe 2 orte nbtiq. Xav ilioften gefd)el)e 
gletdjmäjiig bei nic^t ftartem <>uer, nm beftcn in gef^loffener 
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^^fcinite ober in einer IRöfttrommel. ^er j^affee borf nic^t 
bunfelbraun, fonbern nur mittel Braun merben, meil in 
buntet geröftetem Kaffee ber aromatifc^e 3nl^a(t ber ^Bol^nen, * 
ba9 Saffein, fd^on enttotc^en unb nur ber @terBftoff al^ bitterer 
(^d^mad ^vtxM geblieben ifi. !2^ie cjcrüfteten l^o^nen muffen 
in gut berfd^Ioffener SBüd^fe aufbemal^rt n^erben. 

2)en Beften ilaffee nicbt bor ^Hufqufs. Tnv n^'"ifl^lfne 
'^.^ulüer mirb bn,vi nur ein Bich in öic .Siaffcctaiiiic gcbrad)!, 
ein anöc'vec^ 3 tob Darüber c^eftellt uiiö mit focfieiibeiit ^l^offer, 
iporin etiüüv (^;Ltratt aufnelüft ift, übert^üijcii mii) )d)iieU i^eöedt. 
^))c\tii taiin ba^^ frifdje, aiuiebrüljte ^l^ulüer im untern Sieb bn^ 
iiäd}fte ä)fttl im Ä^nffer aurloc^en, um baviclbc uud) beffcr am 
nüljen tönneu. "dloä) beffcr cic^neu fid) biejenic^cn Vlpparatc 
?^nx Ülaffecbcreitunc^, in bcnen bo$ füd)enbe sBafjer buxd) ein 
Moi^x fid) über ha^ ^l^nluer erniefjt unb jornit Xampf uub 
^(roma i^ufammen bleiben. Man berechnet für 6 ^(krfouen 
2 m&6ige l^dffel t>uii gemaf|(ened ^uCioer : bod^ ift ber Qk^^mad 
}o berfci^ieben, bag e$ fd^wer ift, ein ^utreffenbe^ anj^uge&eit. 

393. ^$tu mit ^ür 3 $erfonen mirb 1 Kaffee- 

(öffeti uoÖ (£acao|7u(oer mit ••/lo Ö»*^ SBaffcr in ber ^fonne 
flfatt gerü^, bann ^/,o ^iter SOWIc^ unb ber nötifle i]udev 
,^uciefiuit uub einige Wal aufneforfit. 9J?an faun audj nur 
^^iHijjer ober and) nur M\id} mnu>tubcu. 

Hü4. ^BereituHB tioii l^ee. Mv 1 ^^^erionen ma beu ' 
Ä'affeetöfftli i>o(l Sri)liuu",^tl)ct' über niui) (^-U-iintbet'blätter in 
eine t^cuniviute .Siamie <iebrad)t, .yierft (\(in.\ wcnu} tudieiibce 
ilBnfier bariiber flec^üfien unb jd)nell bebedt unb foglcid; mit 
^^Jurfer, Wiid) ober 3öein j(u Zi\6^ nebradjt. Statt S(finjar/i* 
ober (^rüntl^ee ti3nnen and) getrocfnete )^(ätter tion ^rbbeeren, 
SDrombeeren über Salbmeifter bermenbet uierbeu. 

ald |»ei(trant bon ^oUunber, iMnbenbCüten, @41el^en^ 
bluten Jc, wirb gleidEj Bereitet. Xl^ec toon ^öurj^e(n rnuft jebo(i^ 
ni(^)t angeBn1(|tr fonbern gefoc^t »erben. 

395. StIrMeiiliiliinabr. @ine ^affe mirb mit ^ucter unb 
einigen ^tropfen 3it^wienfaft gemifd^t unb fogleiif) getrunten. 
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Hi)H. 9Jiouififrfnlie ;5itronen(tmonatic. 7 ^itex ^iHiffcr, i k-r 

fauiineii |ict)eub [)C[]] c\c]md)t, filtrieit, mit 1 ÖJlü» gutem ?f^ein= 
c\]\(\ (\c\mti)t, laimianu oiit A-la|d)en gefüllt unb biefelbcu gut 
ücrforEt uni) ,^ngcbunbeii im Meiler fte^cnb aufbcmaf)rt. Ii)?ac^ 
ctioa 10 Jagen ift bic Üimonabc öcrmenbbor imb müujficrt 
ftart. 3tatt Zitronen tömen ^oünnbet' ober diofenblüteu 
üermenbct luerben. 

mi. muffi»m. 1 iiiin guter ^Rotwein, V4 ^iter 'Baffer, 
1 @tengeld^n ^iittin^t 3 ^mür^neüen, 1 8tü<0t 3ittonen« 
fc^oCe unb ber nötige Q^da toerbeu ^ufainmen l^etg gemadft, 
in (^lafet gefäSt unb fogteic^ fertiiert. 

398. PiifMHt (Sine .^anb twü frtfrf) gcpfläaer Mü^en^ 
ber SSJalbmcifter njirb in eine ©d)ü)fet gcbnufit, 1 Sitcr guter 
öfter "ii^'in bn^ii gegeben, ber nötige ;^urfer bcigerügt unb ju 
({cbcdt ' 2 3tuni)e fteben gelaifeii. Dann filtriert unb tu (^löfern 
jeiuicrt. Wuwi tanu audj mit (Srbbcerblätteru unb üerjdjiütteueii 
^^itronen mürben. 

(iinüiir^liqucur. r'yiir 2 I iiioucuv luerben '2(H) vv 
;)iidVr in Der 'Infamie gleidjmäfjig gelb unb fln|)ig gerüftet, nut 
1 I ib^a}icx aufgelüc't, 1 2tängli ;]iinmct, 10 (Hemnr^nelten, 
1 Äafteelöffeli üüU aUik- ober ;venri)el in einem i8eute(d)en l^in 
ein gegeben unb rec^t bur(^getod)t, bann angerid)tet unb ah^ 
getü^tt. .iiernad) wirb 1 1 Obftbranntmetn bamit oermtfci^t. 
£tatt btefen (9ctuür$en fvnnen anbere, ^. @n^ian ober 
^ornientiüourjeln, ^Bermutbldtter 7C., oerttjcnbet n?erben. 

400. JBereituita rineS nittm (Sin f^etne^, geeignete^ 

^id)en ober eine ©trol^flafci^e mirb redjt gut gereinigt, mit 
gutem @ffig ouH^gejpiHt itnb getrodnet. Um ^metten unb brtttcn 
Jag mnft bae Wefäfi Juicber mit (Sffig aucn^'fd^meutt iinb ge- 
tructiu't . loerbeu, bic- bawielbe redjt eingeiönert ift. v^crnad) 
toerbeu ^ÄUmu über ^)JtDftrefti'n au^ ?vä)lcrn eingefüllt, ein 
f leine«? v^türf ncugebnrfene^- i^rot mit einigen "ipfeffertörnern bc 
ftedt l)iiieiii iti'niiH'ii, riidjt gauj f^ft ^ugefriilünen unb bac> 
^ejc^trr au ciueu mäBig marmen Ort l^ingefteUt. ^tad) etma 
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tniex SBod^en tmvb ftc^ oben eine $aut, bte fogen. ^fftqinutter, 
geBUbet l^aBen, welche bie ©ninblacje eine« guten (SffifiS ift 
unb ]iet^ geirf)ont mcrbcii iniiB. Xcr wirb ^um (yebraud) 
rec^t fein unb (uU niüglid^ft tuenig gejc^üttelt werben, bautit er 
Kar bleibt. 

@ttt?a ^tnei mai im ^a^v muft ber ßifiii iimMiiic^t iiHTbeii. 
3u biefcm iöeljiif iinrb ba^ (^eföfe qcicert, bic (^jfic^miittcr 
müg(i(^ft omn Schleim befreit, luieber mit onbcrn äÖeinrefteu 
tnd ©efd^irr gebrod^t unb toie oben be^anbelt. 

401. ^ätttmffi|. Sine ©d^üffel fauber gemafd^ene iölätter 
Don ^eterfUte, (fftragon, SKajoran, ^^^mian unb ftörbeltraut 
wetben fem gefd^mtten, eine gertebene SKeerretttgmur^I bei« 
gegeben, bted in eine Strol^flafd^e gebrod^t, mit 5—6 1 gutem 

übergoffen unb 3 — 4 SBod^ in mäßiger SBätme auf« 
bewal^tt, l)exm6) filtriert unb in i^ia\d)en abgezogen. Jür 
feinere ©alote unb ©oucen fel^r ^ii empfel^ten. 

402. tJflg l^äittnrit ittiB M Äoc^cii M ^nim, I^er ^ucter 
bebarf je iiacfj isüertoenbung befonberer il^eljanbding. 

3um Ä'onf erüieren Don ,'vrürf)ten luirb bev ;^urfer 
j^um iöreitfnuf iicti)rf)t, b. f). nur 1 kirr >>ut,vic£er loirb '/o l 
Sl^affer in einer 5)ic)fing ober .Hupferpfanne über ben ;5urfer 
gegoffen, ein (Sitoeife zugefügt unb öuf<? /"yener geftellt. Sobalb 
ber ßndet auffteigen will, wirb ettoa« Mie^ 3Baffer ^ugeg offen, 
moburc^ er gleidj gurücf ge^t, aber balb wiebcr ouffteigt. Ter 
graue Sd^um mirb forgfältig abgenommen unb atlföllig 
©d^m&r^nc^, Unretned an ber tnnern ^fannenttKtnb mit einem 
Sd^ttiftmmc^ fortgemifci^t unb ber Quätt fo metter gef od^t, 
bis er breit bom Söffet fliegt, ^ie ^riU^te merben bamit 
Abergoffen ober barin nad^ SSorfc^rift ge!od^t 

3um Ueberfkreid^en Don iSedterli mug ber ^Mdler 
geforf)t merben, bt« berfetbe ai^ bic^ter Sd^Ieim am naß ge^ 
mQd)ten Si"9^^ Rängen b(cibt. 

;]um lieb er Rieben Oon 5^"^)^^^" '""^ ;]ndex 
nod) meiter gefod)t merben, bi^ er fid) Oon naft gemachten 
gingern ^ujammenballen lä|t. ^ie grüc^te (^irjc^en, ^ritujen, 
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$omeran^n|c^ni|^e 2c.) werben bann an ein {^öl^d^ geftedt, 
in ben getaud^t, mit feinem S^ätx Beftreut unb $um 
^er^ieren l^on Poeten Demenbet. 

Sunt bereiten t>on fRo^mjeltli n^ir b ber 3u<fer nod^ 
me^r gefod^t, bis er bräunlid^ totro. 3" ^ief^in gibt man ein 
QliidjCv diantum jü^eu iRa^in, ruljit iiin i\ni Durd^einanbcr, 
(ließt bie 9)?affe auf ein mit Cel l)cftridjt;iie^' iSkd) unb madjt 
mit einem ian(\cn SUkifer, iwetdie^ ebcnfaU^ mit Del beftridfjen 
ift, freugmeifc Sinfcfmitte §inein. i)t*ad) bem (Srtatten luaiDcu 
bie fü entftanbcncu Dicrecfiqcn ^äfelc^en öon ciminbcr gebrüdjen. 

3ur iöereitung üon S^ucat lä^t man ben ^ucfer no(§ 
brauner werben, gibt bann gefd^Ite, l^albierte unb im Ofen 
getrodnete äJ^anbeln, l^alb fo fd^mer mie ^ucfer ba^n, nimmt 
bie ^ßfanne t)om geuer, rfll^rt gut burd^inanbev, fc^üttet bie 
SKRaffe in ein ^adttled^ unb formt fte nad^ belieben. 

3ur Bereitung t)on 3*^<^^^fA^^^ ^^^^ ^('^ ol^n^ 
9Kttnbe(n meitet gelod^t, hii ber Sudn fd^marj ift unb ein 
metger Staudt auffteigt ; bann mirb fernen 1 1 Baffer baju ge^« 
fd^üttet unb ber 3wdCer gan-j aufgetö^t. ^iefe Viöfnng wirb 
nacb bem \Hnvtül)(en in Jlaidjeii gefüllt, gm iKTtuitt unb jum 
{^äibcii üüii 3aucen, Biippen, ®oÜerte 2C. uciiucnöet. 

403. Xaö 4io4feit. ^ne bclicbtcfte ^'vett ift bic u 1 1 e r , 
aber anc^ ba« teuerftc. C^e gibt nmndjerlei Butter, bereu üer- 
)d)iebene ill^'rfntnfc eiiir ,Hüd)in fcnueu mn^. ^ie fugen. ;]entri- 
fitgenbutter, am frifd) gemultener SOiildj bereitet, ift bie ^attbarfte, 
menn fie gut au^gefnetet mirb, fo ba§ feine äliild) me^r barin 
ift. Buttel füll mie l^tanbeln ober 9^üf{e fd^mecten unb 
unb ^mifc^en ben Ringern gtatt unb fettig, nid^t törnig an« 
fai^n laffen. 3m 6ommer foH bie I93utter glei(|mft|tg fd^n 
gelb, im 9S^inter meiglid^ fein. ^ftrBte iButter |dlt ßc^ fd^ed^t 
unb ift unrein, aud^ menn nur Safran ober Orlean bo^u Der« 
menbet morben ift. :c^ft bie fduttn ranzig, m9 t)on ber barin 
gebliebenen ©uttermild) t^errü^rt, fo nuiB fie in frifc^em Sßaffer, 
bem etma eine SJiefferfpi^e öo(( 9?ötron j^ugefeljt ift, gut burd^= 
gefnetet tücLöen. 2)aö kneten gijdjiel^t am beften in einer meiten 
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Sd^üffct ober auf eiueut i^rctt, im 3oniiiicr mit einem .s>üI^^ 
löffcl, im SBinter mit blüßcr .'pnnb, unb )olI fü lange ouvgefüfjrt 
toerben, bi« alle Saffcrteile üerfc^munben finb. 

Ta^ (Jinfieben ber liSuttcr öe)rf)e(jc nidjt erft, luenn )ie 
rangig gemorben ift unb bann boppcttc ^HrOeit crforbcrt. iVan 
!oc^t fie fo fange auf mäf3{g ftarfcm jener, Biö fic Ijdi ift unb 
im i^üffcf ujciter todji, ^)lcind)c geben ;^ucrft ein mcnig ^sfi^affer 
in ben %o\)l mcldjc^ ba<5 Sieben nur üergügert, ba e<? ja miebcr 
eingefüd)! merben mujj. ^um ^^(ufOeiuafjren mirb bie i^utter 
burd; ein Sieb in reine, gut au^gebrüf)tc Stcinti3pfe gegoffen; 
jebüd) füllen biejelben üorfid^tig in eine Sdjüfjef über Slknne 
geftellt merben, ba fic gerne ,^erfpringen. !fi?äf)renb beut üx^ 
falten füll bie ^^-iuttcr gerüfjrt luerben, baniit fie gleid)mäf3ig 
wirb; nac^^er binbe man buv? (Mefäf? ntit "^.^apier gut gn. 

Sdjmeinef djmalg ift aud) ein feljr gutc^ Jyett unb fann 
■ju ben uerfdjiebenften Speifcn öcriucnbet nuTben. Xac^felbe füll 
fdjüu meift unb frifd) in Stüctli gefdmitten in bev 'l^fanne gut 
au^getüd)t unb ebenfalls burdj ein Sieb angerid)tet unb mie 
bie ^öutter üerfürgt iüerben. 

'^a^ Ijliinb^fctt ift für fid) allein ber (^einnbt)cit nid;t 
fe^r ?;uträglid), ba ee fd)mer üerbaulid) ift, inbem e<5 bie ge 
noffenen Speifen gleid)fam untljüllt. iBeffer ift e<?, au«? Uer 
fdjiebencm Jy^^tt eine !:\Tiifd)uug ^u marinen. So mirb 5. ^S. 
1 k«,'r ^Hinbenierenfett in Stnrfli gefd)nitten, mit * 2 1 iVii(d) 
pm Jveuer gebradjt unb gctüdit, h'iv ba-3 ,"vctt flar uom iiöffef 
löuft ; nad)l)er mirb ee ntit gletd) uiel auegelaffenem Sdjmeinefctt 
unb ebenfü Diel gefüttcuer Jiöutter gemifdjt unb bin? ,^uni (Srtalten 
gerührt. Tie WM) gibt beut Üiinbefett einen feinern (^efdjmad, 
bae S(^meinefd)nui(5 mad)t bie gange 3!)iifd;ung ergiebig, unb 
fü erhält ntan ein gute^j, üertpltniemäBig billiget .Hüd)fett, ba-j 
aud) ber (Mefunbl^eit burd)aue nidjt nadjteilig ift unb gu allen 
Speifen, felbft gunt ij^arfen, üermenbet merben fann. b^^'i'l'i)^ 
gegen ben (^enufe gemiffer J^ette ein grüf3eö !i^ürurteil: uiele 
fagen, fie tünnen burc^au^ fein anberc<? Müdjfett ertragen al<j 
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^utUx, effen ahet unBebenHtd^ 9lmbl»fett mh (Sii^toetnefett mit 

Jleiid), aU üb baö nid^t aiif^ ©(ciei^e ftero«8fftme. 

X a V Ii I d) ü p f f c 1 1 u ü u 8 11 ^) e n , 3 a u c e ii :c. jull 
immer uürf) fnr,se ^eit ciugefoc^t ttjerbeu, fünft ttiirb e^^ lucgeii 
beti mitabgcfdjüpften S^rü^en \ä)ied)t nnb iibcixkdjcub, Xai' 
Stodjen beefelbeii ge)d)ebe fü lange, hiv es nid^t mebr imibt, 
bann tüirb c<< bitrdi ein feinet Sieb ober %ud) in ein be- 
fünbere^^ (^cjc^irr gegü){en unb ^unt iftod^en t^üu QJemüje, Sieijc^ 2c. 
tjermenbet. 

^eine^, reinjc^ntedenbe^^ Ctiueni^Iift ebenfalU jumÄoc^en 
üteter @petfen fel^r ^affeitb, a6er hei un^ foft nod) teurer atd 
iButter, unb ^ubetn mug man ftd(f ^uerft an btefen &^6^mad, 
bec ntii^t jebetmann ^ufagt, gemöl^nen. 

404. ^«nllr^t. ^aiS Wte% tod^ $um SBacten befttmmt 
ift, barf tüegen feiner fpötcrn SSertoenbung md)i fendjt, fonbern 
mnft gut tructen fein unb fic^ in ber feftgefd)lotfenen .'oanb md)t 
ballen. 3)a^; nal)rljaftcfre J^rüt tuirb auc füldioiii l)cet)( InTcitet, 
lueldjee nud^ Ätete in $lie()Ifürnt, fomit bcu bctaimten iliaitftoff, 
lieber, enthält, njefd^er bem Wc^t bie binbenbe ^-igenfdmTt 
giebt. 3'' nnffen ^nfirgäiuieii ift biefcr Stoff int Webl lueniiier 
gnt üertreten ; üurftd)tige XJanbIcute betjalteu buljer oft (.betreibe 
üüu gnten ^af)i-gängen nnb n!ifd)cn e» mit minbermertigem. 

ßum ii^adten tüirb bo^ möftig ern^örmte iWe^I in eine 
f)ül)ier]ie Mntbc (^adtrüg) gebrad)t. )*luf ao küfr *iWebl merbeu 

1 k<yv 3anevteig mit a)ie^t unb loultjormem Saffer ^u einem 
2Brei gemtfd^t unb al» l^orteig augebecet in ber SBönne (18» H.) 
ftel^en gelaffen. ^er ©auerteig mu^ branntmeinartig, fauerlid^ 
ried^n unb auf bem Gaffer f(^mtmmen. ^te Temperatur in 
ber SBacfftuBe barf ntii^t t>xei finfen, fonft fönnte ber einmal 
aufgegangene $eig meeber gufammcnfanen. 9?ad) ttjenigften« 

2 @tunben ttjirb ber ^^N'orteig (.s^ebel) aufgegangen fein, bann 
lueriieu '/o kgr Bai,] unb ba^ nötige lanmarnie ^i>affer nadi 
unb nad) bainit ucrmifdjt nnb burdigefnetet, bi<o fid) ber lotg 
üün ber 5l)?ulbe abfij^t. Xerfclbe nuiH ,Siil)e )cin imb barf uid)t 
leict)t bredjeu. Xex \o bearbeitete %ciq uuiß nun einer aber 
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maltgen Gärung kioit 2— 2Vs @tunben uberlaffen loerbett. 
Säl^renbbem wirb bcr gemauerte Ofen mit ^oU gkictjuiäßig 
fle^ei^t, U$ hie Sdlbung be^)eI6en toeig erfc^eint, unb !ierna(^ 
it^neö red^t gut gereinigt. $^er 5:eig tpirb in betiej>ig grüfte 
^tüde getrfjJiittcn, qcfünnt imö birjc neben einanber in Den 
Cfeii iit'lctjoOen. iHii manchem Ort i)at man bc)ünbcic ^ürincii, 
iüic ciieine '^^nmnen ol^nc Stiel, in bcncn bie iörote geböcfen 
tuerben. diadj bem ©infdjieben tfirb bcv Cfeii nnt gefd}(üifen 
unb neben ber Cf^ntljüre ein fleinee Acnerriien iintcrfiattcn, 
beim Ceffncn ber 3:i)üic uidjt fuUe J^uft einftrömt. 
iörote bebürfcn 1-2 8tunben, Meine '/o Stnnbe ,^um 
^ ÖJut ouSgebacfenc^ ©rot ntug eine gleicl) biete Cbcr= 
unb Unterfrufte f)aben, unb bicie barf ntd^t lodgertffen fein, 
^ud^ imi bai$ $rot beim W^liop\en Hingen. 6oU bad SBtot 
gl&n^rt, fo mtrb eis nod^ morm mit einer naffen lOftrfte be» 
ftrtd^en unb bann abge!fl^(t unb an luftigem trocEenein Ort 
aufbemal^tt. 

l IBr|onfelitiig M IßtaU «ttH S^aififritd erforbert ^i^oxMjt 

i unb Hebung. Oefon, tveldje oont .s^erbfcucr auö eriüärnit 

I lUtiDi'u, ]inb ^}cwoi}niid} nur an] liiici* 3eite U'avn! nnb bann 

f oft Ijcift. l)a muft bie ,'^iot)d)eniüaubnnfi birfer (.leinadit 

über burd^ ^Hegiiliernnn nnttelft einev 2d)iebev^? bie .*oil5t' aud) 
j auf bie anbere iScite i^ieleitet luevben. .Siann unter bem Cfcn 

' ncfcuen luerben, fü ift bafür ,^u luvflen, baf? bie ^'ylainnie [iri) 

unter ber ganzen Cfenplatte ^in^iel^t, baiuit bieielfae gleid)utöBig 
l)eig mirb. Unt bie .*pi^ ^um ^aden Don li^rut ober ^(Butter 
teig jju erproben, werfe man ein menig !:Wel)l t)inein ; mirb 
baefelbe bolb braun, fo ift bie .t)i^e ret^t, toirb ed gleid^ fc^ttjarj, 
fo ift ber Ofen l^eig unb vmi ein wenig abgefül^rt merben. 
3u gerfil^rten Zeigen mug ber Ofen meniger l^eig nnb ^u 
üeinem ^ämtl nur gut marm fein, ^er beft^ SBärmemeffer 
ttJÄre ol^ne ^weifet ba« 3:^ermometer, bod) ^abe idj ^u biefem 
^tueif nod^ fein pafjenbed erfragen !&nnen. 

* 
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iMaäi Dr. aflenfe.) 

1 — 2 8tunben Bcbürfm: (Merftni juppt' ; Mafercjrü^e ; ^aflofitw; 
^Heie|uppc: (ivbjeubrci, buvdjgctrieben; gerül^rte ro§e iifcüir; 
Mi bereitete gleifc^brül^e. 

2~3®tunben: Wlä^, ge|otten unb fc^tucttoeife getrtinten; 
®ierauf(auf (^lattenmü^ü); gebratened {unged Geflügel; 
$trn, gelod^t; ^alb9füfie, fel^r toetd^ gefotten; ©toctfifd^, 
gefod^t. 

3 — 4 3tuni)cu; dicr, tueic^ gefotteii; qiit f;ebacfene^ rrild)e«^ 

iörot: inaqerc? 9?mbf(eifcf), ridjtin t]cfüttcii uiiI) gebraten; 
ilkejftcaf; 3diinhMi, rLif) ; Jörottimrit; gerührte ^uc^en; 
fnfrf)c '-lUitter; 3d)iücaieflei|d^, gebraten. 

4— 5 5tnnben: Slinbfteifdjiuppe ; ^){inbfleif(i^,fctted;Äalb«bratcii; 

<Sc^fbtaten; @d^n)emepdf(i^, gefotten; $amme(fett 

5— 6 6tunben: alte?, ^äl)€v Jleiid); fel^r fette 3i)c^e; Cc^jcu» 

uttb ©d^toeincfett ; i)art gefüc^te (^icr. 
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zum Würzen 



und 




Verlängern 

der 



Suppen, BoDtilous und Sauden 

Ui einzig in seiner Ai% 
II m a t (f/nifj lirU II- h 

jede Suppe überraschend gut 

und kräftig zu machen. 
Weuige Tropfen genäsen! 

Ui« OrigiiiiMiKbrhcn siiiil mit einem VVfine- 
Sparer veiselieii. 

Krhälllich iu Ii Sorten: 

titl4-la|»tel ^ Pl'RUM 

(Reine Wurae) 

(iröae Kapsel ai x finks hkrbeö 

(mit Ki';intt'i^;t"^oliuiitck) 

in Ori};iiuilhasrlii'lu-ii 
ä 0.B0. 0.90, 1.60. 2.60, 4.60, 8- per FImcIm. 

Di« klriuen Flttürbrhfii wenicn 
mit echtem Viib^^X biUiptt nacli^sctlillt. 

tRebraiicliM-Aiiweisaiift. 

Zur HsrtleUling von guton Suppen fSp- in:iii /.ii jeder nur mir WiUMur zulii'r<*itrten 
äupn« nacli dem Aurlchten per l'erHuii ' - Tlivtsliiircl voll Mam;!. Kbeii»u 
wirn iHshwHi'lK* Plctsciibrfllin mit W4'nl;;en ropftMi Mngtri liochfoin. 

Zum Verlängern sct/f mim /.h • , Liter i'.nnlii In r Ui.Milloii ' , l/itcr eitiirmlvh 
Wmsnjt, ejwjis Sal/. iiiiil iM'iiii Aiiriclitcu :.' Tlitelüilel v<»ll Ma^>;i. 

Suppon mit Gries. Teigwaren, Knödeln rt«*., elienso Wartei*aiid Kräutersuppm iuik 
triiH'lieii oder Kelroirk-iiuteii (iemöiteii, nur mit Waexor inui etwas Niert'nfett 
li^'ncestellt. wiTiien küütlirti, wtnm mnn nnrh dem Aiiriciitcn per IVrifon ' ..> 
Tlieclört»'! Mux/i I»eit"ii;r'. Mii.'^katiiiiss naeli (ie.selniiiiek. 

Gesottenes Rindfleisch hleiht sMt°ti;r timl nain-liatr. wenn (iiu> KK'iscIi in ^ieileiidcs 
WnsstM- -el. .,'t nnil der erlialleuen Sii|»iieiilti tilie lieim Allricht«m fUr ju 4— o 
I*i:r6uueu l l'heclüllVl voll Mii;;gi bui^i't'ii^t wird. 

Zn weloli gesottenen Elem nclinio mnn nnt«tHtt Pfeffer und Salx eini;^ Tro|tffn 

Ma;^;^i tl'iir Kranke \ «m/m rlit li). 

Grüne Gemüse, wie >\'irsin^kidil. Sjunat. St lnüttlioliiieu n. >. um in Sal/,- 
wasser mit etwas ( »cliscnunu k (t ler Ni<'r«'nft'ft (zur Fastenzeit Uiitter» 
liocltt, erliHltcn einen Itrüt'ti^tMi, wnrxifft'ti tiettcimiacli, wenn mau beim Aii- 
ricitten etwas Magi^ sutetxt. 

Braten werden pikrint und fein, uniu niiin vor den» Anrieliten ei ni;{C Tropfen 
Ma^^^i in Itrati ii>aiice antliist und den Itraten ilaniit be;;ies>t. 

Saucen, vor allem IV-aniaiMC und Ucnmulade. erlialtcn durvli niehls ein so 
feines und piiiautct» Aroma, wie durch Zutuitz von weni;cen Tropfen Alaggi 
nach dorn Anriehti'n. 

Zu allen Gerichten, hei welchen man .:;eu<i|inlieli Fleiscbbrnhe verwendet. 
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I Qonserveri'^^abrik 



Coni})oli'-Fröcli<c in Dosen und Gläsern 
Fiiiehtc /um Oele^^eii von Torten 
Fruehlein Essig u. Zucker (Preisseibeeren etc.) 
Frlchte in Gelfe 
Fniclil« ia Seni' (Mostarcia) 
PriKhlmarke zu GernHinem 
Fruits conits et erlstaliises 
Fniflilsirape, GonfHSren, Gelfes 
Zoiiiij^tT Fnichldesserf 
(ionserviiTlc (Jeniiise in Dosen 
(ihamiiipoDs, Toaialenniark, Söri'geiiiiise 
xHiüLed-Pickles, Gornielions, et. etc. 
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Alte Holzküche. 




Moderne Gaskiiche. 
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